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2. JUSTIFICATIVA
Este projeto tem como objetivo principal implementar e desenvolver ações de Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) no Estado do Amazonas, visando a garantia do direito humano à alimentação adequada a população em situação de vulnerabilidade social e insegurança alimentar e nutricional através das ações dos Restaurantes Populares e as Cozinhas. 
O Amazonas aderiu ao Sistema Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional em 18 de julho de 2012, sistema público criado em 2006 através da Lei n º 11.346/2006 que tem como objetivos formular e implementar políticas e planos de segurança alimentar e nutricional, e, dessa forma o Governo do Estado do Amazonas assumiu também o compromisso de garantir o Direito Humano à Alimentação Adequada a população em situação de vulnerabilidade social.
Atualmente a Política de Segurança Alimentar e Nutricional no Amazonas é executada pela Câmara Intersetorial de Segurança Alimentar e Nutricional e coordenada pela Secretaria de Estado da Assistência Social (SEAS), decreto nº 32.588/2012. A Lei Estadual nº 3.476/2010, dispõe sobre o Sistema de Segurança Alimentar e Nutricional do Amazonas e sobre a Política Estadual, com vistas a assegurar o direito humano à alimentação adequada ao cidadão. A referida lei também trata do Conselho Estadual de Segurança Alimentar (CONSEA), responsável pelo controle social das ações governamentais, e da Câmara Intersetorial de Segurança Alimentar e Nutricional (CAISAN), instância governamental responsável pela execução, coordenação e monitoramento intersetorial das políticas públicas relacionadas à temática.
A Lei nº 11.346/2006 que cria o Sistema Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional (SISAN), em seu artigo 8º, traz como dois dos seus princípios basilares:
Art. 8º. O SISAN reger-se-á pelos seguintes princípios: 
I – Universalidade e equidade no acesso à alimentação adequada, sem qualquer espécie de discriminação;
II – Preservação da autonomia e respeito à dignidade das pessoas.
A Constituição Federal de 1988 estabelece claramente uma série de direitos sociais, como o direito à saúde e a assistência aos desamparados e pessoas em situação de vulnerabilidade. Para atender a este público que foi criada a Emenda Constitucional nº 6, que inclui a alimentação como um direito social.
Segundo IPEA (2014), a fome e a pobreza no Brasil, são dois fatores que possuem estreita ligação. E uma das causas dessa relação é o cenário de desigualdade social caracterizado pela alta incidência de pobreza vivenciada no país. Para o IPEA (2014 apud Jonsson, 1989) a fome é resultante da ingestão de alimentos com baixa qualidade e/ou quantidade, e afeta diretamente a saúde do indivíduo comprometendo o seu desempenho produtivo e a sua integração social. O direito à alimentação adequada perpassa não só pela alimentação, mas pelo acesso à habitação, água, educação e serviços de saúde. 
Diante desse contexto, a Secretaria de Estado da Assistência Social – SEAS seguindo as estratégias para o enfrentamento das desigualdades sociais e acesso oportunizar uma alimentação com qualidade, se fundamentou da Lei Orgânica da Assistência Social, Lei nº 8.742/1993, bem como da Lei Orgânica de Segurança Alimentar e Nutricional, Lei nº 11.346/2006, para garantir o direito à alimentação como direito social aos titulares desse direito.
Desde de 2004, a SEAS operacionaliza os Restaurantes Populares e Cozinhas na cidade de Manaus, de acordo com Relatório Técnico do Projeto (2018) a mesma realizou 80.383 (oitenta mil, trezentos e oitenta e três) atendimentos aos usuários destes equipamentos e serviu 494.208 (quatrocentos e noventa e quatro mil, duzentos e oito) refeições, divididas em 04 (quatro) unidades do Prato Cidadão.
Foram fornecidas em 2018: pelo Restaurante do Bairro Jorge Teixeira, a quantidade de 132.000 (cento e trinta e dois mil) refeições, no Restaurante do bairro da Compensa a quantidade de 71.808 (setenta e um mil, oitocentos e oito) refeições, no Restaurante do Centro a quantidade de 158.400 (cento e cinquenta e oito mil e quatrocentos) refeições e por fim no Restaurante do Novo Israel a quantidade de 132.000 (cento e trinta e dois mil). 
Nas 03 (três) unidades das Cozinhas Cidadãs, foram realizados 221.994 (duzentos e vinte eu mil, novecentos e noventa e quatro) atendimentos aos usuários e servidas o total de 705.600 (setecentos e cinco mil e seiscentos) sopas, nas Comunidades Parque São Pedro e Rio Piorini, e bairro Alfredo Nascimento, servindo a quantidade de 235.200 (duzentos e trinta e cinco mil e duzentos) refeições servidas em cada equipamento.
Os dados, acima relacionados, mostram importância dos Restaurantes Populares e Cozinhas no combate à insegurança alimentar e às suas consequências na capital amazonense. Ressalta-se que os equipamentos da rede de proteção alimentar realizam atendimento de forma não só emergencial, mas permanente, através da garantia do acesso a uma alimentação saudável, de baixo custo a toda a população, especialmente àquela de baixa renda.
Além do exposto é importante considerar a realidade atual da população amazonense. De acordo com o Mapa InSan (2016/MDS), há 720.120 mil pessoas cadastradas no Cadastro Único para Programas Sociais do Governo Federal (Cadastro Único). E, segundo a PNAD/IBGE (2013), 42,9% da população encontra-se em situação de insegurança alimentar e nutricional. A realidade dos dados reforça a necessidade dos Restaurantes Populares e Cozinhas estarem em pleno funcionamento de forma a contribuir para melhoria dos níveis nutricionais das famílias em situação de insegurança alimentar e consequentemente em vulnerabilidade social.
Frente ao exposto, a Secretaria de Estado da Assistência Social – SEAS, em conjunto com alguns de seus parceiros, visando a busca da acessibilidade à alimentação adequada a população, desenvolveu programas cujo objetivo é oferecer uma alimentação segura e nutricional, especialmente a população em situação de insegurança alimentar e vulnerabilidade social, para que possam ter uma boa refeição, por um custo mínimo, garantido o acesso a toda população a uma alimentação adequada.
3. OBJETIVOS
3.1 GERAL 
Implementar e desenvolver ações de Segurança Alimentar e Nutricional no Estado do Amazonas, para garantia do direito humano à alimentação adequada, para população em situação de insegurança alimentar e nutricional e vulnerabilidade social, nas unidades dos Restaurantes Populares e das Cozinhas. 
3.2 ESPECÍFICOS
· Ofertar refeições nutricionalmente balanceadas originadas de processos seguros a população ao preço acessível de R$ 1,00 (um real);
· Promover o acesso ao direito humano à alimentação adequada às pessoas que fazem refeições fora do seu domicilio na capital, em especial, as famílias em situação de vulnerabilidade social, insegurança alimentar e nutricional e pessoas de baixa renda;
· Proporcionar ações de Educação Alimentar e Nutricional (EAN) voltadas à alimentação saudável, preservação e resgate dos hábitos alimentares, e combate ao desperdício de alimentos;
· Apoiar com ações de incentivo a geração de trabalho e renda às famílias usuárias do serviço ofertado pelo projeto por meio de oficinas e palestras voltadas às temáticas de produção/fabricação de alimentos, tais como: massas, panificações, doces e etc.
4. PÚBLICO-ALVO
O público alvo dos Restaurantes Populares e Cozinhas, é formado por trabalhadores formais e informais, pessoas de baixa renda, desempregados, estudantes, aposentados, pessoas em situação de rua, cidadãos usuários do Programa Bolsa Família, que se encontram em situação de insegurança alimentar, que estejam ou não inseridas no Cadastro Único para Programas Sociais do Governo Federal (Cadastro Único).
5. METODOLOGIA
Os equipamentos públicos de SAN como os restaurantes populares e Cozinhas, são estruturas físicas e espaços destinados a oferta, distribuição e comercialização de refeições.  A Instituição ganhadora viabilizará apoio operacional para as 04 (quatro) unidades já implantadas dos Restaurantes Populares e 03 (três) Cozinhas, possibilitando a formação de 07 (sete) equipes de apoio, além de infraestrutura de transporte, equipamentos e material de consumo.
5.1 ENDEREÇOS DAS UNIDADES (Restaurante Popular E Cozinhas) 
Os Quadros 1 e 2 demonstram o endereço de cada equipamento de Segurança Alimentar e Nutricional, bem como a quantidade diária de refeições/sopas servidas.
Quadro 1 – Prato Cidadão - Restaurantes (04 unidades)
	BAIRRO
	ENDEREÇO
	REFEIÇÕES (dia)

	Centro
	Rua dos Andradas, n° 465 (próximo a Feira da Banana).
	600

	Novo Israel
	Rua Bom Jesus, entrada do Novo Israel, entre a delegacia e o CAIC.
	500

	Compensa
	Rua Amazonas, n° 315, compensa 1
	350

	Jorge Teixeira
	Rua Cássia Baiana, n° 340, Bairro: Jorge Teixeira (próximo a Escola Estadual Vasco Vasques).
	500

	TOTAL DE REFEIÇÕES/DIA
	1950


Fonte: Relatório Técnico do Projeto (janeiro/2019).
Destaca-se que o valor da refeição para o usuário é de R$ 1,00 (um reais).
Quadro 2 – Cozinhas (03 unidades)
	BAIRRO
	ENDEREÇO
	SOPAS (dias úteis)
	SOPAS (sábados)

	Parque São Pedro (Carbrás)
	Rua Edwirges - Antiga Rua Plácido (Invasão da Carbrás).
	1.000L
	600L

	Rio Piorini
	Alameda Rio Negro (esquina com a Rua Amazonas).
	1.000L
	600L

	Alfredo Nascimento
	Rua Marcos Cavalcante (esquina com Rua 2).
	1.000L
	600L

	SUBTOTAL DE SOPAS/DIA
	3.000L
	1.800L

	TOTAL/SEMANA
	4.800L


Fonte: Relatório Técnico do Projeto (janeiro/2019).
Nas Cozinhas, são servidas sopas sem custo ao público-alvo dos referidos equipamentos.
Cabe destacar que concernente ao transporte de refeições pelos usuários, considerando a Referência Manual do Supervisor de Segurança dos Alimentos na RDC N°216/2010 afirma-se que: 
· A temperatura e a umidade não recomendadas podem prejudicar a segurança alimentar da sopa fazendo com que a qualidade se perca;
· A sopa é servida quente e tem que ser mantida quente, pois bactérias nocivas podem crescer rapidamente em um grande intervalo de tempo sem o consumo;
· Pode haver deterioração do recipiente;
· O armazenamento de forma incorreta pode ser fonte de crescimento de bactérias e outros microrganismos;
· O deslocamento da sopa para outro local pode favorecer a proliferação de microrganismo (ambiente inadequado, má higienização de talheres, falta de higiene pessoal).
Nesse sentido, primando pela qualidade dos serviços ofertados e, sobretudo, pela segurança da população usuária, no presente projeto não será permitido que as sopas sejam levadas paras as residências. Tal medida é primordial para a garantia das condições higiênicas-sanitárias do alimento preparado, diminuindo assim, o risco de contaminação do alimento servido, bem como a redução de transmissão de toxinfecções alimentares. Enfatiza-se também que o consumo da alimentação somente in loco ocasionará a redução da litragem do alimento produzida nas Cozinhas.
5.2 RESPONSABILIDADE da secretaria de estado da assistência social (seas) por meio DA GERÊNCIA DE SEGURANÇA ALIMENTAR E NUTRICIONAL – gsan.
A Gerência de Segurança Alimentar e Nutricional – GSAN, vinculada ao Departamento de Proteção Social Básica - DPSB, deverá monitorar e supervisionar a execução dos serviços ofertados nos equipamentos públicos de alimentação e nutrição do Estado, tais como o Restaurante Popular e Cozinhas, voltados ao atendimento prioritário ao público em situação de vulnerabilidade social e insegurança alimentar e nutricional. Estes equipamentos, têm como finalidade precípua, ofertar refeições de qualidade em ambiente agradável e tranquilo, acompanhados por nutricionistas e pela equipe técnica da gerência que realizará periodicamente visitas de acompanhamento dos serviços e da estrutura dos equipamentos.
Além disso, a GSAN realizará e apoiará as capacitações para os funcionários do projeto com o intuito de aprimorar o padrão técnico dos serviços ofertados nas unidades e ações de Educação Alimentar e Nutricional com os usuários dos equipamentos. Tais ações objetivam o fortalecimento de vínculos e constituem estratégias para assegurar prioritariamente, o Direito à Alimentação Adequada a população mais vulnerável.
Deste modo, a Secretaria de Estado da Assistência Social (SEAS), entendendo que o direito à alimentação adequada se caracteriza como uma estratégia de enfrentamento as vulnerabilidades sociais, desenvolverá por meio da GSAN, ações voltadas à Educação Alimentar e Nutricional (EAN), em parceria com outras Secretarias do Estado do Amazonas, Universidades, Instituições que compõem o Sistema “S” e com a Câmara Intersetorial de Segurança Alimentar e Nutricional do Amazonas (CAISAN/AM), nos equipamentos públicos da Assistência Social e de Segurança Alimentar e Nutricional.
6. RESPONSABILIDADE DA INSTITUIÇÃO (OSC) QUANTO AO FORNECIMENTO DE REFEIÇÕES
        A Lei 13.019/2014, estabelece a possibilidade de parceria entre a administração Pública e Organizações de Sociedade Civil – OSC (empresa privada), para realização de atividades de interesse público, através de Projetos estabelecidos com a devida antecedência e definidos pelo Termo de Colaboração.
A instituição (OSC) que operacionalizará os restaurantes populares e cozinhas se responsabilizará pelos serviços prestados, para contratação de serviços de alimentação e recursos humanos. Ressalta-se, que nesse modelo de gestão, fica transferida à OSC a responsabilidade de administrar o valor da contrapartida pelos usuários, referente as refeições (R$1,00), preservando a sua função social, cabendo à SEAS a função de acompanhamento, avaliação e monitoramento dos serviços e da aplicação do recurso.
Atendendo aos ditames legais, será realizada chamada pública. De tal modo, a instituição aprovada deverá atender aos critérios descritos neste Plano de Trabalho, proposto pela SEAS, a ser encaminhado à Comissão de Seleção.
6.1 FICARÁ A CARGO DA OSC:
· Fornecer equipamentos, material de consumo, locação de veículo e outros serviços que se fizerem necessários para o bom andamento das atividades do projeto; 
· Pagará tarifa de energia elétrica e de água, o aluguel do imóvel, bem como o valor da alimentação não paga pelo usuário nas unidades que não possuem patrocinador;
· Acompanhamento dos resultados obtidos pelo serviço, incluindo sistema informatizado;
· Contratar empresa de serviços de alimentação para elaboração de cardápio, preparação, transporte e fornecimento da alimentação pronta que deverá fornecer até 75.000 L/mês de sopa para as 03 unidades das Cozinhas e até 42.900 refeições/mês nas unidades dos Restaurantes Populares;
· No que se refere ao valor pago pelos usuários nos Restaurantes Populares, vale destacar que os funcionários, concedidos pela OSC, de forma alguma deverão ter contato com o valor pago. Cabendo à OSC solicitar, ao contratar empresa de serviços de alimentação, um trabalhador específico para operacionalizar o caixa, assim como a equipe de funcionários deverá ser suficiente e capacitada para suprir as necessidades das unidades do projeto de acordo com suas especificidades. 
· Fornecer equipe técnica para coordenação deste Plano de Trabalho, que deverá estar locada na sede da SEAS, bem como equipe operacional, que deverá estar locada/distribuída nas 07 unidades do Plano de Trabalho, conforme especificado no Quadro 3 e 4:
Quadro 3 – Coordenação do Plano de Trabalho
	FUNÇÃO
	FORMAÇÃO
	QUANT.
	DIAS DA SEMANA
	HORÁRIO
	CARGA HORÁRIA SEMANAL

	Coordenador (a) Geral
	Administração
	01
	Seg. à Sex.
	08:00 às 17:00
	40 h

	Supervisor
	Nutrição
	01
	Seg. à Sex.
	08:00 às 17:00
	40 h

	Analista de Sistema
	Análise de Sistema
	01
	Seg. à Sex.
	08:00 às 17:00
	40 h

	Assistente Administrativo
	Ensino Médio
	01
	Seg. à Sex.
	08:00 às 17:00
	40 h

	TOTAL
	   04
	


Quadro 4 – Equipe Operacional
	UNIDADE
	FUNÇÃO
	FORMAÇÃO
	QUANT.
	DIAS DA SEMANA
	HORÁRIO
	CARGA HORÁRIA SEMANAL

	Restaurante Popular
	Gerente
	Nutrição
	04
	Seg. à Sex.
	08:00 às 14:00
	30h

	
	Atendente
	Ens. Médio
	12
	Seg. à Sex.
	08:00 às 14:00
	

	Unidades que fornecem sopas
	Gerente
	Nutrição
	03
	Seg. à Sex.
	09:00 às 15:00
	34h

	
	
	
	
	Sábado
	09:00 às 14:00
	

	
	Atendente
	Ens. Médio
	09
	Seg. à Sex.
	09:00 às 15:00
	34h

	
	
	
	
	Sábado
	09:00 às 14:00
	

	TOTAL
	       28
	


Fonte: Elaborado pela GSAN (janeiro/2019)
Deste modo, 32 profissionais devem ser contratados pela OSC, sendo 22 de nível médio e 10 de nível superior.
As Contratações deverão ser realizadas observando os princípios da Administração Pública em específico o Princípio da Impessoalidade.
6.2 CÁLCULO DAs REFEIÇÕES
No diz respeito a equipe de trabalho que produzirá a alimentação o quadro 04 sugere a quantidade de funcionários e suas funções, necessários a composição da equipe:
Quadro 5 – Equipes de trabalho do serviço de alimentação
	EQUIPE CONTRATADA POR UNIDADE

	Restaurante Popular
	Cozinhas

	Quant.
	
	Quant.
	

	1
	Supervisor (Técnico em Nutrição)
	1
	Supervisor (Técnico em Nutrição)

	4
	Copeiras
	2
	Copeiras

	3
	Auxiliar de serviços gerais
	3
	Auxiliar de serviços gerais

	1
	Caixa
	1
	Cozinheiro

	-
	
	1
	Auxiliar de cozinha

	SUBTOTAL: 09
	SUBTOTAL: 08

	TOTAL: 17


 Fonte: Elaborado pela GSAN (janeiro/2019)
O quantitativo de refeições servidas nas 04 (quatro) unidades de Restaurantes não sofrerá alterações e continuarão oferecendo 41.184 refeições/mês. Contudo a litragem de sopa irá para 60.300 L/mês, para atender as 3 unidades das Cozinhas. Abaixo segue cálculo para refeições servidas mensalmente nas unidades.
6.2.1 Restaurante Popular
Restaurante popular Jorge Teixeira: 

Mês: 500 refeições x 22 dias úteis = 11.000 refeições/mês

Ano: 500 refeições x 22 dias úteis x 12 meses = 132.000 refeições/ano 

Restaurante popular Novo Israel: 

Mês: 500 refeições x 22 dias úteis = 11.000 refeições/mês

Ano: 500 refeições x 22 dias úteis x 12 meses = 132.000 refeições/ano 

Restaurante popular Centro:

Mês: 600 refeições x 22 dias úteis = 13.200 refeições/mês

Ano: 600 refeições x 22 dias úteis x 12 meses = 158.400 refeições/ano

Restaurante Popular Compensa:

Mês: 350 refeições x 22 dias úteis = 7.700 refeições/mês

Ano:350 refeições x 22 dias úteis x 12 meses = 92.900 refeições/ano

Total para 4 unidades:

Mês: 11.000 refeições/mês + 11.000 refeições/mês + 13.200 refeições/mês + 7.700 refeições/mês = 42.900 refeições/mês

Ano: 132.000 refeições/ano + 132.000 refeições/ano + 158.400 refeições/ano + 92.400 refeições/ano = 514.800 refeições/ano

6.2.2 Cozinhas
Litros/mês/para 3 unidades

1000 litros x 22 dias úteis = 22.000 l/dias úteis

600 litros x 5 Sábado = 3.000 l/sábado

22.000L/dias úteis + 3.000 l/sábado = 25.000 l/mês

25.000 L/mês x 3 unidades = 75.000 l/mês

Litros/ano

75.000 L/mês x 12 meses = 900.000 l/ano

Obs. O cálculo foi realizado levando em consideração a somatória da capacidade máxima em litros de sopa produzida nas três unidades de Cozinhas. Ressalta-se que esta capacidade máxima é a mesma em cada unidade.

7. DOS OBJETIVOS DO PLANO DE TRABALHO
No que tange ao alcance dos objetivos do Plano serão realizadas conforme descritas, nos Quadros 06 (objetivo específico 01), 07 (objetivo específico 02), 07 (objetivo específico 03) e 08 (objetivo específico 04).
Quadro 06 – Detalhamento das ações para alcance do Objetivo Específico 01
	Objetivo Específico 01: Oferecer refeições nutricionalmente balanceadas originadas de processos seguros a população a preço acessível de R$ 1,00 (um real).

	Atividades a serem realizadas
	Responsabilidade
	Resultados
Esperados
	Indicadores de Avaliação

	Contratação de empresa especializada para produção e distribuição da alimentação pronta;
Monitoramento e Avaliação do serviço ofertado.
	OSC
	Alimentação dentro dos padrões, quais sejam: variedade, equilíbrio, moderação e sabor, bem como as condições higiênico- sanitárias.
	Degustação diária pela gerência da unidade.

	
	
	
	Instrumental Técnico padrão do gerente da unidade para coleta e registros das informações.

	
	
	
	Registro das informações diárias no Livro de Ocorrência.

	
	
	
	Elaboração de Relatório Técnico com parecer profissional.

	
	GSAN
	Qualidade no serviço.
	Instrumentais e Relatórios Técnicos através de visitas técnicas nas unidades.

	
	
	
	Análise de Relatório Técnico com o parecer profissional emitido pela GSAN.

	Mobilizar e informar os usuários das quatro unidades dos Restaurantes quanto ao novo valor estipulado.
	GSAN e OSC
	Melhoria no cardápio ofertado nos restaurantes.
	Pesquisa de satisfação junto aos usuários;
Elaboração de instrumentais técnicos,
Registro fotográfico 
e degustação pela equipe da GSAN e Gerência da unidade.


Fonte: Elaborado pela GSAN/janeiro de 2019
Quadro 07 – Detalhamento das ações para alcance do Objetivo Específico 02
	Objetivo Específico 02: Promover o acesso ao direito humano a alimentação adequada às pessoas que fazem refeições fora do seu domicílio na capital, em especial, as famílias em situação de vulnerabilidade social, insegurança alimentar e nutricional e pessoas de baixa renda.

	Atividades a serem realizadas
	Responsabilidade
	Resultados Esperados
	Indicadores de Avaliação

	Ofertar, através dos 07 equipamentos de SAN, alimentação adequada e nutricionalmente balanceada.

	OSC e Parceiros do Projeto (3 Restaurantes Populares com patrocinador; 1 Restaurante Popular custeado pela OSC; e 3 Cozinha custeado pela OSC)
	Usuários do projeto atendidos com alimentação adequada.
	Instrumentais técnicos que sinalizem a qualidade da alimentação servida.

	Monitoramento e Avaliação.
	GSAN
	Atendimento aos usuários com alimentação de qualidade.
	Pesquisa de Satisfação.

	
	
	
	Análise dos Relatórios emitidos pela OSC.

	Cadastramento dos usuários no Sistema de Restaurante Popular 
	OSC
	Controle do quantitativo de refeições servidas diariamente.
	Emissão de Relatórios diários.

	
	
	Demonstrativo do público atendido nos serviços, concernente a faixa etária.
	

	Observações: Os restaurantes atendem livre demanda com a exigência de inserção no Sistema SARP, sistema construído para realizar o controle das refeições comercializadas e o perfil do público atendido. Ressalta-se que o cadastro será realizado através da apresentação do documento de identificação e comprovante de residência.


Fonte: Elaborado pela GSAN/janeiro de 2019
Quadro 08 – Detalhamento das ações para alcance do Objetivo Específico 03
	Objetivo Específico 03: Proporcionar ações de educação alimentar e nutricional (EAN) voltadas à alimentação saudável, preservação e resgate dos hábitos alimentares, e combate ao desperdício de alimentos.

	Atividades a serem realizadas
	Responsabilidade
	Público Alvo
	Resultados Esperados
	Indicadores de Avaliação

	Palestras e Oficinas com temáticas sobre Educação Alimentar e Nutricional;
	OSC e GSAN

	Usuários dos Restaurantes e Unidade que fornecem sopas
	Usuários dos serviços orientados e motivados a alimentação saudável
	Lista de frequência.

	
	
	
	
	Ficha de avaliação.

	
	
	
	
	Registro fotográfico.

	
	
	
	
	Emissão de Relatório.

	Ofertar por unidade, em média, 30 vagas nas Oficinas sobre EAN ao público usuário dos serviços;
	OSC e GSAN

	Usuários dos Restaurantes e Unidade que fornecem sopas
	Oportunidades de acesso aos usuários que queiram participar das Oficinas
Usuários orientados e motivados a prática de EAN
	Ficha de Inscrição.

	
	
	
	
	Lista de frequência.

	
	
	
	
	Ficha de avaliação de satisfação.

	
	
	
	
	Registro fotográfico.

	
	
	
	
	Emissão de Relatório.

	Palestras sobre Manipulação de Alimentos
	OSC E GSAN
	Equipe da OSC
Equipe da Terceirizada (cozinha)
	Equipes de Trabalho orientados e motivados a melhoria dos serviços
	Ficha de Frequência.

	
	
	
	
	Ficha de Avaliação de satisfação.

	
	
	
	
	Registro Fotográfico.

	· 
	· 
	· 
	· 
	Emissão de Relatório.


Fonte: Elaborado pela GSAN/janeiro de 2019
Quadro 09 – Detalhamento das ações para alcance do Objetivo Específico 04
	Objetivo Específico 04: Apoiar com ações de incentivo a geração de trabalho e renda as famílias beneficiárias do serviço ofertado pelo projeto.

	Atividades a serem realizadas
	Responsabilidade
	Público Alvo
	Resultados Esperados
	Indicadores de Avaliação

	Cursos de Culinária (com carga horária média de 20h por curso) abrangendo temáticas sobre:
· Aproveitamento de Alimentos;
· Alimentação Saudável no lar;

· Receitas fáceis e de baixo custo. 
	OSC E GSAN
	Usuários dos serviços
	Usuários oportunizados em sua melhoria de vida por meio da geração de trabalho e renda.
	Ficha de Inscrição

	
	
	
	
	Lista de frequência

	
	
	
	
	Ficha de avaliação

	
	
	
	
	Registro fotográfico

	
	
	
	
	Emissão de Relatório


Fonte: Elaborado pela GSAN/janeiro de 2019
7.1 PARCEIROS DO PLANO DE TRABALHO
Os serviços ofertados nos Restaurantes Populares e Cozinhas funcionam desde 2004, por iniciativa do Governo Estadual, em parceria com um conjunto de instituições não-governamentais e empresas parceiras que dão suporte para o desenvolvimento das ações do projeto.
Nesse sentido o Quadro 10 apresenta detalhadamente as instituições parceiras, os setores responsáveis e as suas contribuições ao projeto.
Quadro 10 – Parcerias
	Nome da Instituição
	Responsável
	Contribuições

	Yamaha Motor do Brasil
	Rh da empresa
	Pagamento de 500 refeições do Restaurante Popular Jorge Teixeira.

	Inova GSU
	Rh da empresa
	Pagamento de 350 refeições e Energia Elétrica do Restaurante Popular Compensa.

	Coca Cola Company
	Rh da empresa
	Pagamento de 600 refeições do Restaurante Popular Centro.

	Programa Mesa Brasil SESC
	Coordenação do Programa Mesa Brasil
	Cursos, Palestras e Oficinas.


Fonte: Relatório do projeto, 2018.
Conforme apresentados no Quadro 10, das empresas parceiras do Plano de Trabalho, destaca-se que o valor de cada refeição continuará sendo custeado pela Gestão Pública Estadual com o auxílio das empresas parceiras.
Salientamos que os valores de cada refeição oferecida nos Restaurantes Populares serão em média de R$ 6,00 (seis reais) para as empresas parceiras, uma vez que estarão auxiliando no custeio do Plano de Trabalho. Já para o usuário do serviço, será cobrado o valor de R$ 1,00 (um real).
Ademais, a alimentação servida nas cozinhas continuará sendo financiada pela Gestão Pública Estadual e oferecida gratuitamente aos usuários. 
7.2 EQUIPE TÉCNICA da SEAS/DPSB/GSAN
	Nome
	Instituição
	Formação/Função
	Responsabilidades e Participação no Projeto

	Francizelma dos Santos Fonseca
	SEAS/DPSB
	Assistente Social Diretora do DPSB
	Coordenação Geral do Plano de Trabalho

	Kaliny de Souza Lira Alves
	SEAS/GSAN
	Nutricionista
Gerente da GSAN
	Coordenadora Técnica do Plano de Trabalho

	Ariana Araújo
	SEAS/NAPGSUAS/GSAN
	Nutricionista
	Responsável Técnica do Plano de Trabalho

	Francisca Raimunda Ferreira de Souza
	SEAS/NAPGSUAS/GSAN
	Assessora
	Assessora do Plano de Trabalho


8 DOS PROFISSIONAIS PARA A COORDENAÇÃO DO PLANO DE TRABALHO
O Quadro 11 apresenta o perfil profissional dos colaboradores por nível de formação para a coordenação deste Plano de Trabalho.

Quadro 11 – Perfil profissional por nível de formação
	Coordenação

	Função
	Atribuições
	Requisitos Obrigatórios

	Coordenador (a) Geral –Administrador (a)
	· Coordenar e controlar as atividades das equipes dos Restaurantes Populares e Cozinhas;
· Promover o bom convívio entre toda a equipe (gestão e terceirizada);
· Encaminhar ao Instituto, até o vigésimo primeiro dia de cada mês, a folha de frequência mensal relativa ao mês anterior;
· Consolidar mensalmente os relatórios dos Restaurantes Populares e Unidade que fornecem sopas; 
· Articulação institucional para a manutenção das parcerias;
· Buscar novas parcerias que visem promover ações de educação alimentar voltadas à segurança alimentar e nutricional, preservação e resgate da cultura gastronômica, combate ao desperdício e promoção da saúde;
· Coordenar as rotinas administrativas, o planejamento estratégico e a gestão dos recursos organizacionais, sejam estes: materiais, patrimoniais, financeiros, tecnológicos ou humanos;
· Realizar em conjunto com o nutricionista e gerentes dos Restaurantes Populares e Unidade que fornecem sopas o planejamento das atividades realizadas com os usuários. 
· Acompanhar o desenvolvimento de oficinas e atividades ministradas por outros profissionais, atuando no sentido da integração da equipe dos Restaurantes Populares e Cozinhas.
	· Ensino Superior Completo em Administração;
· Especialização em Recursos Humanos ou Gestão de Projetos. 
· Registro no órgão competente de Classes Profissional (CRA);
· Experiência Profissional;
· Boa capacidade de relacionamento e de comunicação;
· Capacidade para liderança e desenvolvimento de equipes.

	Supervisor (a)
	· Acompanhar as atividades e promover a capacitação das equipes de trabalho;
· Degustar/provar a alimentação para garantir um padrão de qualidade;
· Acompanhar e fiscalizar a execução dos serviços; 
· Realizar palestras, oficinas para atender as atividades de Educação Alimentar e nutricional – EAN nas Unidades dos Restaurantes Populares e Cozinhas;
· Supervisionar a qualidade dos alimentos, condições de funcionamento e estrutura física das unidades, preparo e distribuição dos alimentos, condições higiênico-sanitárias do ambiente interno e externo, e a utilização dos equipamentos de proteção individual – EPI;
· Apresentar relatórios e pareceres sobre as condições estruturais, de trabalho e serviços prestados pelas unidades;    
· Avaliar e adequar os cardápios em conjunto com a empresa terceirizada; 
· Articular projetos e ações em conjunto com Gerência de Segurança Alimentar e Nutricional.
	· Ensino Superior Completo em Nutrição;
· Especialização em uma das seguintes áreas: Segurança Alimentar e de Alimentos.
· Registro no órgão competente de Classes Profissional (CRN);
· Experiência Profissional em Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN);
· Boa capacidade de relacionamento e de comunicação com os usuários.

	Assistente Administrativo
	· Controlar a entrada, saída e o andamentos de documentos, bem como arquivá-los e organizá-los;
· Elaborar sob supervisão, documentos como memorandos, ofícios, solicitações de materiais e outros;
· Atuar no controle de distribuição de matérias advindos do almoxarifado para o abastecimento da Coordenação;
· Assessoramento e apoio nas atividades e eventos realizados pela Coordenação.
	· Ensino médio completo;
· Domínio de informática: Pacote Office (Word, Excel e Power point)
· Facilidade de comunicação e boa fluência verbal;
· Boa redação.

	Analista de Sistema
	· Elaborar um sistema de informação de acordo com as necessidades do Projeto;
· Atuar com análises do projeto; 
· Realizar coleta de dados nas Unidades dos Restaurantes Populares e Cozinhas;
· Realizar suporte do Sistema, atualização e manutenção do Sistema. 
	· Ensino Superior Completo em Análise de Sistema;
· Experiência Profissional.


Quadro 12 – Recursos Humanos por Restaurante Popular
	Nível Superior e Nível Médio

	04 Unidades – Restaurante Popular (Centro, Compensa, Jorge Teixeira e Novo Israel)

	Função/Formação
	Atribuições
	Requisitos Obrigatórios

	01 Gerente cada Unidade (Nutricionista)
	- Coordenar o trabalho da equipe, contribuindo para elevar o seu desempenho e garantir a qualidade na prestação dos serviços;
- Boa capacidade de relacionamento e de comunicação com os usuários;
- Promover o bom convívio entre toda a equipe (terceirizada e da gestão); 
- Degustar/provar a alimentação para garantir um padrão de qualidade;
- Acompanhar e fiscalizar a execução dos serviços;
-Relacionar-se com a contratada exclusivamente através da pessoa indicada por ela; 

- Assinar solicitações e recebimentos de material, com a anuência da Coordenação; 

- Acompanhar a realização das atividades, avaliando seus resultados de acordo com os indicadores de desempenho estabelecidos;
- Produzir relatórios mensais das atividades dos Restaurantes Populares e Unidades que fornecem sopas;
- Planejar em conjunto com a COORDENAÇÃO, as ações inerentes ao bom funcionamento dos Restaurantes Populares e Cozinhas sobre sua responsabilidade;
- Verificar a frequência dos funcionários e suas assinaturas no registro de ponto; 
- Inspecionar a limpeza e a higiene das áreas internas e externas do restaurante;  

- Ao receber as contas de água e luz do restaurante, comunicar a Coordenação para que possa fazer o recolhimento, estar atento a data de vencimento; 

- Manter contato e desenvolver ações de aproximação com os moradores das áreas, grupo organizados, visando a integração com a comunidade; 

- Manter o livro de ocorrência atualizado; 

- Planejar e desenvolver ações de EAN em conjunto com a GSAN; 

- Supervisionar e controlar as atividades da equipe e garantir a Segurança Alimentar e Nutricional.
	· Ensino Superior Completo em Nutrição;
· Especialização em uma das seguintes áreas: Segurança Alimentar e de Alimentos; 
· Registro no órgão competente de Classes Profissional (CRN);
· Experiência Profissional em Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN). 

	03 Atendentes   para cada   Unidade
	- Organizar e disciplinar o acesso do cliente ao restaurante; 

- Acolher o cliente e orienta-lo quanto ao sistema de funcionamento da unidade;
- Emitir senha, cadastrar o cliente e manter atualizado o arquivo respectivo; 

- Efetuar o controle diário do número de refeição servidas; 

- Fixação do cardápio do dia; 
- Aplicar questionário para aferir a satisfação do usuário; 
- Em caso de falta de luz, ou problemas similares, emitir as senhas faltantes assim que possível; 

- Ficar atento ao funcionário da empresa terceirizada de alimentação, quanto a entrega da senha aos clientes no momento da venda e no recebimento na “linha de servir”.
	· Ensino Médio Completo;
· Curso de Informática Básica e Pacote Office (Windows, Word, Excel, Power Point). 
· Experiência Profissional.
· Boa capacidade de relacionamento e de comunicação com os usuários.



Quadro 13 – Recursos Humanos por Cozinha
	Cozinhas (Rio Piorini, Alfredo Nascimento e Parque São Pedro)

	Função/Formação
	Atribuições
	Requisitos Obrigatórios

	01 Gerente para cada Unidade
Nutricionista
	- Coordenar o trabalho da equipe, contribuindo para elevar o seu desempenho e garantir a qualidade na prestação dos serviços;
- Promover o bom convívio entre toda a equipe (terceirizada e da gestão); 
- Degustar/provar a alimentação para garantir um padrão de qualidade;
- Acompanhar e fiscalizar a execução dos serviços; 
-Relacionar-se com a contratada, exclusivamente através da pessoa indicada por ela;
- Assinar solicitações e recebimentos de material, com a anuência da Coordenação;
- Acompanhar a realização das atividades, avaliando seus resultados de acordo com os indicadores de desempenho estabelecidos; 
- Produzir relatórios mensais das atividades dos Restaurantes Populares e Cozinha
- Planejar em conjunto com a COORDENAÇÃO, as ações inerentes ao bom funcionamento dos Restaurantes Populares e Cozinhas sobre sua responsabilidade;
- Verificar a frequência dos funcionários e suas assinaturas no registro de ponto; 
- Inspecionar a limpeza e a higiene das áreas internas e externas do restaurante; 
- Ao receber as contas de água e luz do restaurante, comunicar a Coordenação para que possa fazer o recolhimento, estar atento a data de vencimento;
- Manter contato e desenvolver ações de aproximação com os moradores das áreas, grupo organizados, visando a integração com a comunidade.
- Manter o livro de ocorrência atualizado;
- Planejar e desenvolver ações de EAN em conjunto com a GSAN.
	· Ensino Superior Completo em Nutrição;
· Especialização em uma das seguintes áreas: Segurança Alimentar e de Alimentos;
· Registro no órgão competente de Classes Profissional (CRN);
· Experiência Profissional em Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN);


	03 Atendentes para cada Unidade
	- Organizar e disciplinar o acesso do cliente à Cozinha;
- Acolher o cliente e orientá-lo quanto ao sistema de funcionamento da unidade;
- Emitir senha, cadastrar o cliente e manter atualizado o arquivo respectivo;
- Efetuar o controle diário do número de refeição servidas;
- Fixação do cardápio do dia; 
- Aplicar questionário para aferir a satisfação do usuário; 
- Em caso de falta de luz, ou problemas similares, emitir as senhas faltantes assim que possível; 
- Ficar atento ao funcionário da empresa terceirizada de alimentação, quanto a entrega da senha aos clientes no momento da venda e no recebimento na “linha de servir”.
	· Ensino Médio Completo;
· Curso de Informática Básico e Pacote Office (Windows, Word, Excel, Power Point). 
· Experiência Profissional;
· Boa capacidade de relacionamento e de comunicação com os usuários.



9. MONITORAMENTO E AVALIAÇÃO PELA SEAS

O monitoramento e a avaliação para a “Garantia do Direito Humano à Alimentação Adequada” ocorrerão de forma contínua, a partir de uma matriz de indicadores, construída de uma forma que permita avaliar o andamento das ações previstas, assim como monitorá-las através de instrumentais técnicos qualificados, permitindo a sua retroalimentação e replanejamento que se fizerem necessários durante o desenvolvimento do projeto.
Nessa perspectiva, destaca-se a seguir algumas formas do monitoramento e da avaliação das ações previstas na proposta.
9.1 MONITORAMENTO
· Realização de visitas técnicas pela equipe multidisciplinar (Nutricionistas, Assistente Social e Administrador) da GSAN a fim de acompanhar o andamento do projeto, bem como identificar possíveis problemas e encontrar soluções. 
· Reuniões com a equipe técnica de trabalho dos Restaurantes e Cozinhas, bem como com a coordenação do projeto para alinhamento de informações.
· Elaboração de estruturas de Relatórios Técnicos mensal e anual por parte da GSAN para direcionamento da coordenação deste plano de trabalho na elaboração de seus instrumentais;
· Organização de um banco de dados de Registro Fotográfico para compor os Relatórios Técnicos do Projeto na GSAN;
· Elaboração de Instrumentais técnicos operativos para levantamento de informações quanti-qualitativo para constituir os relatórios mensais e anual tanto por parte da GSAN quanto pela Coordenação (OSC) do Projeto, que serão encaminhados aos Departamentos de Gestão e Planejamento e Proteção Social Básica.
· Uso do quadro de Indicadores de Desempenho do Estado do Amazonas (IDEA) para mensurar os números do Projeto.
9.2 AVALIAÇÃO
· A tomada de decisões ocorrerá após o monitoramento, no entanto, a avaliação será feita durante e após a implementação do projeto, ou seja, num processo contínuo. 
· Realizar o Parecer Técnico das atividades através da leitura do Relatório Mensal que será fornecido pela Instituição ganhadora;

· Fazer um levantamento para calcular a quantidade e a de pessoas beneficiadas pelo projeto;
· Leitura e análise dos Instrumentais e Relatórios Técnicos com o objetivo de avaliar a qualidade dos serviços oferecidos ao público usuário, bem como o alcance dos objetivos do projeto.
10. CRONOGRAMA DE EXECUÇÃO
Quadro 14 – Cronograma de Execução
	Cronograma De Execução

	Especificação
	Prazo de Duração

	
	Início da Execução
	Fim da Execução

	· Articulação institucional para fornecimento das refeições aos usuários (estabelecimento de parcerias);
· Aquisição de equipamentos, material de consumo, locação de veículo e outros serviços;               
· Pagamento da tarifa de energia elétrica, aluguel do imóvel e do valor da alimentação não paga pelo usuário referentes ao Restaurante Prato Cidadão Novo Israel. 
· Pagamento do aluguel, das tarifas de água e energia elétrica do Restaurante do Centro;
· Pagamento do aluguel do Restaurante da Compensa;
· Pagamento da tarifa de energia elétrica e de aluguel do Restaurante Popular Jorge Teixeira;
· Pagamento das refeições servidas nas Cozinhas;
· Acompanhamento dos resultados obtidos pelo serviço.
	01/04/2020
	01/04/2021


11. METAS E INDICADORES
Quadro 15 – Metas e Indicadores
	Metas/Indicadores

	Objeto
	Implementar e desenvolver ações de Segurança Alimentar e Nutricional no Estado do Amazonas, visando a garantia do direito humano à alimentação adequada, em especial a população em situação de insegurança alimentar e nutricional e vulnerabilidade social, através das ações ofertadas nas unidades Restaurante Popular e Cozinhas.

	Metas
	Estratégia
	Indicador de Resultado

	Ofertar até 75.000 litros de sopa por mês, em 03 (três) unidades dos Unidade que fornecem sopas em Manaus. 
	Atendimento de 100% das famílias com carência alimentar atendidas nas unidades, sendo 50% público prioritário da Assistência Social.
	Quantidade de litros de sopa servidos mensalmente;

Nº do público prioritário acompanhando/atendido.

	Ofertar até 42.900 refeições por mês, através dos 04 (quatro) Restaurantes Populares em Manaus.
	Atendimento de 100% de refeições servidas em cada unidade, sendo 50% público prioritário da Assistência Social
	Quantidade de refeições servidas mensalmente;

Nº do público prioritário acompanhando/atendido.


12. RELAÇÃO DE MATERIAIS DE CONSUMO E PERMANENTE.
Tabela 1 – Relação de Materiais de Consumo
	MATERIAIS DE CONSUMO

	Nº
	ESPECIFICAÇÃO
	UNID.
	VALOR – R$ 1,00

	
	
	
	QUANT.
	VALOR
	2020-2021
	VALOR TOTAL (R$)

	1
	Combustível Óleo Diesel para 01 veículo (sendo 15 litros x 5 dias = 300 litros/mês)
	litros
	3.600
	
	
	

	2
	Material de expediente, informática, etc. (mensal para cada unidade)
	Unid.
	A definir conforme a necessidade
	
	
	

	3
	Aquisição de uniforme para a mão-de-obra (para todas as unidades)
	Unid.
	64
	
	
	

	VALOR TOTAL
	R$ 


Tabela 2 – Relação de Materiais Permanentes
	
	MATERIAIS PERMANENTES

	Nº
	ESPECIFICAÇÃO
	UNID.
	VALOR – R$ 1,00

	
	
	
	QUANT.
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	1
	MICROCOMPUTADOR, MEMÓRIA RAM: 8GB SO-DIMM DDR3; Dual Channel; expansão a 16GB; disco rígido de 2.5`` de no mínimo 1TB; PROCESSA-DOR: 04 (quatro) núcleos (no mínimo); Clock real de no mínimo 3.0GHz; Cache total mínimo de 4MB; Deverá ser projetado em arquitetura padrão X86 e executar instruções de 64 bits; SLOTS E portas USB 3.0, no mínimo 2 USB 2.0, 1 saída padrão HDMI, 1 DisplayPort ou VGA, 1 saída de áudio, 1 entrada para microfone, 1 porta RJ-45; Unidade de processamento gráfico integrada, com aceleração gráfica e com frequência mínima de 350MHz; Memória compartilhada de até 1GB; Resoluções de vídeo de até 2560 x 1600; Compatível com a tecnologia DirectX 11 e OpenGL 4.0 (ou superior); REDE: Padrão ethernet 10/100/1000 Mbps; Com interface de rede wireless; CONTROLADORA DE DISCO: 01 controladora de unidade de disco SATA, SATA III ou PCI-e; Conexão interna para discos HD de 2.5``; GABINETE: tipo Torre ATX; FONTE DE ALIMENTAÇÃO: Interna, bivolt automático, potência mínima de 500W;SISTEMAOPERACIONAL: Windows 10, downgrade para o Windows 8 e respectivas licenças.
	UNID.
	7
	
	

	2
	Monitor led 18,5 wide, preto aoc 1366 x 768
	UNID.
	7
	
	

	3
	Imp. Termica bematech mp-4200 standard brasil
	UNID.
	7
	
	

	4
	Nobreak 600va station ii ust600bi 115 sms
	UNID.
	7
	
	

	5
	Estabilizador Revolution speedy usp500s 115
	UNID.
	7
	
	

	6
	Roteador wireless d-link dir-819, 750mbps, 3 antenas ieee 802.11b/g, antena externa fixa
	UNID.
	7
	
	

	
	VALOR TOTAL
	R$ 


13 RELAÇÃO DE CONTRATAÇÃO DE PESSOAL E ENCARGOS
Tabela 3 – Relação de contratação de pessoal e encargos
	RELAÇÃO DE CONTRATAÇÃO DE PESSOAL E ENCARGOS

	Nº
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	DESPESAS – R$ 1,00

	
	
	
	SALÁRIO BRUTO
	MENSAL
	2020-2021
	VALOR TOTAL

	1
	Coordenador
	1
	
	
	
	

	2
	Supervisor
	1
	
	
	
	

	3
	Analista de Sistema
	1
	
	
	
	

	4
	Assistente Administrativo
	1
	
	
	
	

	5
	Gerente (Restaurante Popular)
	4
	
	
	
	

	6
	Gerente (Cozinhas)
	3
	
	
	
	

	7
	Atendente (Restaurantes Popular)
	12
	
	
	
	

	8
	Atendente (Cozinhas)
	9
	
	
	
	

	SUBTOTAL (A)
	32
	-
	
	
	

	ENCARGOS SOBRE A FOLHA
	%
	MENSAL
	2020-2021
	VALOR TOTAL

	INSS Patronal
	20%
	
	
	

	INSS sobre 13º
	2,32%
	
	
	

	ISNN sobre Férias
	3,09%
	
	
	

	FGTS Mensal
	8%
	
	
	

	FGTS sobre 13º
	0,67%
	
	
	

	FGTS sobre Férias
	0,89%
	
	
	

	FGTS Rescisório
	4%
	
	
	

	PIS Sobre Folha
	1,00%
	
	
	

	Aviso Prévio Indenizado
	8,33%
	
	
	

	13º Salário
	8,33%
	
	
	

	Férias e Abono de Férias
	11,11%
	
	
	

	Faltas Legais
	3,33%
	
	
	

	Descanso Semanal Remunerado
	1,83%
	
	
	

	SESI, SESC, SENAI, SENACIN, CRA, SEBRAE, Educação e Acidente do Trabalho.
	6,80%
	
	
	

	SUBTOTAL (B)
	79,70%
	
	
	

	

	TOTAL GERAL (A + B)
	R$ 
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Tabela 4 – Relação de contratação de Serviços + Pessoal e Encargos
	RELAÇÃO DE CONTRATAÇÃO SERVIÇOS + PESSOAL E ENCARGOS

	Nº
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	UNIT.
	VALOR – R$ 1,00

	
	
	
	
	Mensal
	2020-2021
	Valor Total

	1
	CONTRATAÇÃO E/OU TERCEIRIZAÇÃO DE PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS, SENDO:

	1.1
	Contratação de empresa especializada no fornecimento do preparo e distribuição de refeições, tipo sopa, a servido nas dependências das unidades que fornecem sopas (litros).
Característica adicionais: conforme termo de referência.
	75.000
	
	
	
	

	1.2
	Contratação de empresa especializada no fornecimento do preparo e distribuição de refeições, tipo almoço do Prato Cidadão Novo Israel.
Característica adicionais: conforme termo de referência.
	11.000
	
	
	
	

	1.3
	Locação de imóvel Prato Cidadão (Novo Israel, Centro, Compensa, Jorge Teixeira)
	4
	
	
	
	

	1.4
	Locação de Veículo tipo Pickup: 0(zero) km, cabine dupla com quatro portas laterais, tração 4x2, cor branca, motor: a diesel, potência: no mínimo 160 cv, direção hidráulica, Capacidade: 05(cinco) passageiros (Para uso exclusivo da Coordenação, na supervisão dos serviços).
	1
	
	
	
	

	1.5
	Serviços de manutenção preventiva e corretiva elétrica, hidráulica, carpintaria, serviços de terceiros em poços artesianos, esgotamento de fossas, manutenção de aparelhos tipo ventiladores, bebedouros, serviço de controle de pragas, recarga de extintores de combate a incêndio, reparos em toldos, mesas, cadeiras, serviços de pintura em geral.
	7
	
	
	
	

	1.6
	Tarifa energia elétrica (Prato Cidadão Centro e Novo Israel)
	2
	
	
	
	

	1.7
	Tarifa de água do Restaurante Prato Cidadão Centro.
	1
	
	
	
	

	1.8
	Serviços de manutenção preventiva e corretiva com fornecimento de materiais em equipamentos de informática (Hardware e Software).
	1
	
	
	
	

	SUBTOTAL
	R$             

	2
	CONTRATAÇÃO DE PESSOAL E ENCARGOS, CONFORME TABELA 3
	R$             

	TOTAL GERAL
	R$             


15 PLANO DE APLICAÇÃO DOS RECURSOS
Tabela 5 – Plano de Aplicação dos Recursos
	PLANO DE APLICAÇÃO DOS RECURSOS

	DESCRIÇÃO
	2020-2021
	VALOR TOTAL

	(A) DESPESAS CORRENTES

	Custeio/Pessoal
	R$          
	R$       

	Material de Consumo
	R$               
	R$            

	Serviço de Terceiros
	R$          
	R$       

	(B) DESPESAS DE CAPITAL

	Investimento
	-
	-

	Obras e Instalações
	-
	-

	Equipamento e Material Permanentes
	R$             
	R$           

	( A + B ) SUB TOTAL
	R$        
	R$        

	( C ) CUSTO OPERACIONAL    (8%)
	R$           
	R$           

	( A + B + C ) TOTAL GERAL
	R$        
	R$        
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Tabela 6 – Cronograma de Desembolso: Concedente
	CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO: CONCEDENTE

	PERÍODO
	CORRENTES
	CAPITAL
	TOTAL

	1ª parcela
	R$   
	R$     
	R$  

	2ª parcela
	R$   
	R$             
	R$   

	3ª parcela
	R$   
	R$             
	R$   

	TOTAL
	R$  
	R$     
	R$   
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