77 “ PEDIDO DE ESCLARECIMENTO PE 90138/2025 - COZINHEIRAS

De: Licitacoes - Imap
Para: pregaoeletronico2@lages.sc.gov.br
Copia:
Copia oculta:
Assunto: PEDIDO DE ESCLARECIMENTO PE 90138/2025 - COZINHEIRAS
Enviada em: 28/04/2026 | 08:59
Recebida em: 28/04/2026 | 08:59
image001.png 9.08 KB

Prezados,
Esperamos que esta mensagem os encontre bem.

Considerando o interesse desta empresa em participar do presente certame e visando a adequada elaboragéo da proposta comercial e
da planilha de formagéao de custos, solicitamos, por gentileza, os seguintes esclarecimentos acerca do Edital e de seus anexos.

1. Situacio Atual da Prestacio dos Servicos

1.1 Os servigos objeto da contratagdo sdo atualmente executados por empresa terceirizada? Em caso positivo, solicitamos informar o
nome da empresa atualmente contratada.

1.2 Qual a data prevista para inicio da execugao contratual?

1.3 Havera periodo de transigédo operacional entre a empresa atualmente contratada e a futura contratada?
2. Locais de Execucio dos Servicos

2.1 Solicita-se informar os enderegos completos das unidades onde os servigos serdo executados.

2.2 Os locais de prestacao dos servigos possuem acesso facilitado por transporte coletivo urbano?

2.3 Todas as unidades possuem estrutura de cozinha propria?

2.4 Caso existam multiplas unidades, solicitamos informar a distribuigdo dos postos por unidade.

3. Jornada de Trabalho e Operacio

3.1 Havera necessidade de execugao de atividades em periodo noturno?

3.2 Havera necessidade de cobertura dos postos em feriados ou pontos facultativos?

3.3 Existe previsdo de realizagdo de horas extras durante a vigéncia contratual? Em caso positivo, informar o procedimento de
autorizagéo e ressarcimento.

3.4 Havera periodos de recesso institucional (ex.: recesso escolar ou administrativo)? Em caso positivo, como ocorrera a execugéo dos
servigos e o faturamento nesse periodo?

3.5 Durante periodos de recesso ou férias institucionais, os colaboradores permanecerado alocados ou havera suspensao/redugédo da
demanda?

4. Supervisao Operacional

4.1 Ha necessidade de designacao de supervisor ou encarregado para acompanhamento das atividades?

4.2 Em caso positivo, informar se o profissional ficara alocado em posto fixo ou se atuara de forma itinerante entre as unidades.
4.3 Caso haja deslocamento entre unidades, informar a frequéncia estimada das visitas.

5. Condicdes de Trabalho e Satide Ocupacional

5.1 Quais os riscos ocupacionais identificados para as atividades objeto da contratacdo?

5.2 Ha previséo de pagamento de adicional de insalubridade ou periculosidade para algum dos postos de trabalho? Em caso positivo,
informar o respectivo grau.

5.3 Considerando as atividades em ambiente de cozinha e preparo de alimentos, foi considerada a incidéncia de adicional de
insalubridade decorrente da exposi¢ao a altas temperaturas?
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5.4 Ha incidéncia de algum adicional especifico, gratificacao de fungédo ou adicional de risco aplicavel as atividades contratadas?

5.5 Ha exigéncia de exames admissionais ou periédicos adicionais além daqueles previstos nas Normas Regulamentadoras do
Ministério do Trabalho?

5.6 Ha exigéncia de exames especificos relacionados a manipulagdo de alimentos (ex.: exames laboratoriais ou sanitarios)?
6. Uniformes, EPIs e Equipamentos

6.1 A contratada devera fornecer uniformes aos colaboradores?

6.2 Qual a periodicidade prevista para substituicdo dos uniformes durante a vigéncia contratual?

6.3 A contratada devera fornecer Equipamentos de Protegdo Individual — EPIs? Em caso positivo, solicitamos especificar quais
equipamentos deverao ser fornecidos (ex.: avental térmico, luvas térmicas, touca, calgado antiderrapante, entre outros).

6.4 Ha exigéncia de uniformes especificos para manipulagdo de alimentos conforme normas sanitarias?

6.5 Existe local apropriado para higienizagédo e guarda dos uniformes?

7. Controle de Frequéncia

7.1 O controle de jornada dos colaboradores podera ser realizado por meio de sistema eletrénico ou aplicativo de registro de ponto?
8. Informacgdes Tributarias e Financeiras

8.1 Qual a aliquota de ISS aplicavel ao(s) municipio(s) onde os servicos serdo executados?

8.2 Qual o valor atual da tarifa de Vale Transporte vigente no(s) municipio(s) de execugao dos servicos?

8.3 Havera retencao contratual por meio de Conta-Depdsito Vinculada ou mecanismo de Fato Gerador?

8.4 Havera retenges especificas relacionadas a encargos trabalhistas ou previdenciarios?

9. Estrutura das Cozinhas e Operacio

9.1 A estrutura fisica das cozinhas, equipamentos e utensilios necessarios a execugao das atividades seréo fornecidos pela contratante
ou pela contratada?

9.2 Caso sejam fornecidos pela contratante, solicitamos informar os principais equipamentos disponiveis (ex.: fogdes industriais, fornos,
camaras frias, freezers, caldeirdes, fritadeiras industriais, entre outros).

9.3 Existe inventario dos equipamentos disponiveis nas unidades?

9.4 Havera responsabilidade da contratada pela manutengéo preventiva ou corretiva dos equipamentos?

9.5 Existe estrutura de armazenamento para alimentos (cAmaras frias, despensas ou depositos)?

9.6 Havera necessidade de transporte de alimentos entre unidades?

10. Producao e Distribuicao de Refei¢coes

10.1 Havera necessidade de preparo completo das refeigdes no local ou apenas finalizagao/distribuigao?

10.2 Qual o volume médio estimado de refeigdes preparadas ou distribuidas por dia?

10.3 Qual o numero aproximado de usuarios atendidos diariamente?

10.4 A contratada sera responsavel apenas pela mao de obra ou também pelo fornecimento de géneros alimenticios?

10.5 Caso os alimentos sejam fornecidos pela contratante, quem sera responsavel pelo recebimento, armazenamento e controle de
estoque?

10.6 Havera necessidade de porcionamento ou distribuigdo direta das refeicbes aos usuarios?

10.7 Ha necessidade de higienizagdo de utensilios e equipamentos utilizados na preparacgéo das refeigoes?
10.8 Ha necessidade de higienizagdo do ambiente da cozinha e areas de preparo?

11. Operacao de Caldeira

11.1 Havera operagéo de caldeira no escopo das atividades?

11.2 Em caso positivo, solicitamos informar o tipo de caldeira utilizada e suas caracteristicas operacionais.

11.3 Qual a capacidade ou pressao de operagéo da caldeira?



11.4 A operacgao da caldeira exigira certificagdo especifica conforme NR-137?

11.5 Ha previsao de adicional de insalubridade ou periculosidade para o operador de caldeira?

11.6 A manutengdo da caldeira sera de responsabilidade da contratante ou da contratada?

12. Estrutura de Apoio aos Colaboradores

12.1 Nos locais de prestacdo dos servigos havera espago destinado a guarda de pertences dos colaboradores?

12.2 Ha local apropriado para realizagdo de refeigbes pelos colaboradores, com disponibilidade de micro-ondas, refrigerador ou
estrutura similar?

12.3 Ha vestiarios ou areas destinadas a troca de uniformes?
13. Treinamentos e Capacitagio
13.1 Ha necessidade de treinamentos especificos para execugéo das atividades previstas no contrato?
13.2 Em caso positivo:
e Sera exigida certificagdo ou comprovagéao formal do treinamento?
e Os treinamentos poderao ser realizados durante a jornada de trabalho ou dever&o ser provisionados como horas extras?
13.3 Ha exigéncia de capacitacdo especifica em boas praticas de manipulagao de alimentos?

Desde ja agradecemos a atengao dispensada e permanecemos no aguardo dos esclarecimentos para adequada elaboragéo de nossa
proposta.

Atenciosamente,
Stephany Oliveira
Setor Comercial & Licitagbes
/
Avenida Senador Souza Naves, 1788 Cristo Rei
80.050-152- Curitiba - Parana
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