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TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

Contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servigos voltados ao curso Formagdao em
Indutstria Alimenticia Avangada — com foco na produgdo de racdo animal — cujo objetivo é promover o
aprendizado, a capacitacdo e a profissionalizacdo de pessoas privadas de liberdade. A iniciativa visa
ampliar os espagos de trabalho no ambiente prisional e dar continuidade na implantagcdo da oficina de
producao industrializada de ragdo animal.

Trata-se de uma atividade de carater permanente, voltada a fabricacao de racdo com alto valor nutritivo e
baixo custo, com o proposito de atender, futuramente, toda a demanda prisional do Estado do Rio Grande
do Sul, bem como outras instituicdes. Além disso, o projeto contempla acdes correlatas que contribuam
para a reinser¢ao social harmoniosa dos apenados.

O curso sera destinado as pessoas privadas de liberdade recolhidas na Penitenciaria Estadual de Santa
Maria, com a formag¢do de 01 (uma) turma composta por até 20 (vinte) alunos. A carga horéria total sera
de 160 (cento e sessenta) horas-aula, distribuidas em dois modulos.

2. ESPECIFICACOES TECNICAS

Os profissionais a serem contratados para a realizacdo do Curso serdo docentes e ou profissionais com
experiéncia e conhecimento na drea de formacdo alimenticia, nutricdo animal e outras praticas
pedagobgicas, de acordo com as Normas Brasileiras (NBR) da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT).

3. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS OFERECIDOS AOS PROFESSORES E ALUNOS DO
CURSO

Recursos necessarios a execu¢ao da qualificagdo das pessoas privadas de liberdade considerando que a
devera ser composta de 20 (vinte) alunos.

Recursos Fisicos:

- Espaco pedagdgico: sala de aula com 20 (vinte) cadeiras universitarias, mesa para o professor e cadeira
ergondmica.

Recursos didaticos:



3.1 Equipamentos fornecidos pela contratante:
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QNTD. ITEM

01 un Conjunto de Extrusora

01 un Misturador

01 un Seladora

01 un Moedor

01 un Triturador

02 un Forno elétrico

01 un Betoneira

01 un Fogdo industrial

01 un Freezer

03 un Mesas de apoio

01 un Data show

01 un Caixa de som

01 un Notebook

02 un Balanga digital

20 un Conjunto de EPIs

3.2. Material de consumo fornecido pela contratada:
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QNTD. ITEM
Apostila
Canetas
Material didatico aulas teoricas Lapis preto

Pincel para quadro branco

Farinha de carne e osso
Farinha de visceras
Farelo de soja
Milho em grao
Quirela de arroz
Farelo de trigo
Farelo de arroz
Oleo de aves
Sal comum
Premix vitaminico
Antifingico- proprionato de célcio
Antioxidante- BHT
Farinha de carne
Acessorios para a embalagem do produto final

Quantidade de insumos
suficientes para produgao
de 01 tonelada de rag¢ao animal —
aulas praticas

Os materiais de consumo estabelecidos no item 3.2 podem softrer alteragdes, para mais ou para
menos, conforme o programa de aulas apresentado e a necessidade oriunda da metodologia aplicada
pelo docente, e das condigdes de seguranca e demandas da casa prisional, permanecendo sob
responsabilidade da Contratada.

Demais materiais necessarios para execu¢do das aulas praticas deverdo ser indicados e fornecidos pela
empresa/instituicdo contratada.

4. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

O curso a ser realizados no ambito do PROCAP tera carga horaria minima de 160 (cento e sessenta) horas-
aula, com disciplinas distribuidas em dois modulos.



O curso sera dividido em mddulo basico e modulo especifico. O Mddulo Bésico ¢ composto por disciplinas
que proporcionem aos participantes habilidades e conhecimentos comuns a todos os cursos previstos,
enquanto o Mddulo Especifico devera proporcionar habilidades e conhecimentos voltados ao ramo da
capacitagdo profissional escolhido.

4.1 COMPETENCIAS

4.1.1 COMPETENCIA I Médulo Basico 40:
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Basico

Conteudo Carga horiria minima
Atendimento ao Cliente
Matematica
Portugués
Informatica Basica
Orcamentos
Avalia¢do dos Produtos
Integracao e Orientagdo Profissional
Marketing Pessoal 40h
Nogcoes de Seguranca e Higiene no Trabalho
Nogdes de Saude no Trabalho
Empreendedorismo, Associativismo e Cooperativismo

Producao Mais Limpa
TOTAL 40h

4.1.2 COMPETENCIA II Médulo Especifico: 120h

O curso devera capacitar os alunos para fabricagao de ragdo animal, devendo observar os seguintes
conteudos:
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Conteudo Carga horaria minima

EPI’s para o processo de fabricagdo
Ingredientes necessarios para a ragao
Atividades no processo produtivo
Moagem de grios
Homogeneizagdo dos ingredientes
Dosagem de ingredientes
Método de armazenamento
Etapas da maquina extrusora
Historico da producdo de ragdo animal
Armazenamento e conservacdo dos ingredientes
Setores da industria e seus equipamentos
Etapas do processo fabril de ragdo
Conservagdo, armazenagem e vida de prateleira do produto
acabado.

Controle de qualidade
Seguranga no trabalho no meio fabril e industrial
Saude no trabalho no meio fabril e industrial
Fluxograma e etapas da fébrica da Pesm
Extrusdo 1 (Teobrica)

Extrusdo 2 (Semi industrializada)
Extrusdo 3 (Industrializada)

120h




Secagem, resfriamento e acondicionamento da ragao.

Embalagem
TOTAL 120h

5 CRONOGRAMA DE EXECUCAO

O curso de qualificacdo sera desenvolvido na Penitencidria Estadual de Santa Maria (01 turma de até 20
alunos).

No que concerne aos periodos de capacitacdo profissional, as aulas serdo ministradas nos dias disponiveis no
estabelecimento prisional, conforme a disponibilidade deste e excetuando-se os dias de visita. Cada encontro
sera de 04 horas-aulas, podendo haver dois encontros por dia, um no turno da manha e outro no turno da
tarde, se necessario.
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Més 1 Més 2 Més 3 Més 4
L Execucdo das Execucio das Finalizagao das
Inicio das aulas
aulas aulas aulas

Certificacdo dos
alunos

5.1 ALTERACOES NO CRONOGRAMA

O cronograma de execugdo podera ser alterado conforme a necessidade da Contratante, independente de
aviso prévio a Contratada, em casos em que o Estabelecimento Prisional ndo possa garantir a seguranca de
todos os participantes.

6 FORMA DE PAGAMENTO

Liquidacao por mddulos concluidos e por curso, sendo 01 (uma) liquidagdo no final do curso, até 30 dias
apods a emissao e ateste da nota fisica.

7 LOCAL DE EXECUCAO DO CURSO

O curso sera realizado na Penitenciaria Estadual de Santa Maria, Rua Manoel Antonio da Rosa, Distrito de
Santo Antdo, S/N, Santa Maria/RS — CEP: 97175-000.

8 FREQUENCIA

No decorrer do curso devera ser realizada a frequéncia dos alunos, que ficara sob responsabilidade da
contratada, conforme Anexo I do Termo de Referéncia. Aos alunos que ndo estiverem aptos ao recebimento
do certificado de conclusdo do curso pela contratada, fica assegurada a emissao de certificado de participagdo
de acordo com a presenca do aluno.

9 PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO

Prazo de até 12 (doze) meses, a contar da ordem de inicio dos servigos, ou até a conclusao do objeto, o que



ocorrer primeiro.
10 OBRIGACOES DA CONTRATADA

10.1 Comprovacao de aptiddo para a execugao dos servigos mediante apresentagdo de atestado fornecido por
pessoa juridica de direito publico ou privado de que realizou cursos com qualidade e compativeis com o
objeto da contratagao;

10.2 Apresentar aptidao do profissional para a realizagdo do curso através de certificados, atestados ou outros
meios probatodrios;

10.3 Arcar com despesas de deslocamento, hospedagem e alimentag¢ao do(s) instrutor(es);
10.4 Registrar a frequéncia dos participantes;

10.5 Ao fim de cada curso de capacitacao profissional, emitir, sem Onus para a contratante, os certificados de
participagdo para os alunos que alcangarem o aproveitamento minimo exigido (75% de presenca), que
deverdao acompanhar a nota fiscal, para o devido pagamento, sem emendas ou rasuras, contendo a
discriminacdo exata do servico prestado, valor e retencao dos tributos.

10.6 Encaminhar planilha de frequéncia junto aos certificados e nota fiscal;
10.7 Apresentar plano de aula de cada um dos modulos do curso de capacitagao;

10.8 Executar o curso em todas as suas fases, viabilizando acompanhamento por parte da Contratante ou de
seus representantes;

10.9 Informar a Contratante, com antecedéncia minima de 48 horas, quanto a qualquer alteracao na execugao
do objeto, solicitando a mesma que, analisando a conveniéncia e oportunidade, podera aceita-las ou rejeita-
las;

10.10 Indicar os responsaveis técnicos pela coordenagdo da execucdo das agdes pactuadas;

10.11 Designar, antes do inicio do Curso, um coordenador para atuar nas a¢des de ensino, supervisao e
orienta¢do, fornecendo a Contratante o seu nome, endereco e telefone;

10.12 Fornecer aos alunos, no inicio do Curso, o material de ensino-aprendizagem necessario ao
desenvolvimento das propostas, tais como: textos e material de apoio, planos de trabalho de docentes e
preceptores com referéncias bibliograficas;

10.13 Fornecer os materiais listados no item 3.2;

10.14 Organizar e atualizar listagens contendo os nomes dos alunos da turma, identificando o docente
responsavel e preceptores de cada grupo de alunos, além do cronograma de dias e horarios de aulas,
encaminhando copias desse material para a Contratante;

10.15 Elaborar relatorio final em cada médulo, contendo o registro das agdes realizadas, a relagcdo de alunos
com a situacdo de cada um, relativamente a frequéncia e a avaliagdo ao final do modulo;

10.16 Encaminhar a contratante todos os dados e informacgodes solicitadas a qualquer tempo;

10.17 Emitir, sem Onus para a Contratante, certificado de conclusdo do curso.
11 OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1 Cumprir com as obrigagdes financeiras para com a Contratada;

11.2 Comunicar a Contratada toda e qualquer ocorréncia relacionada com a execugdo da prestagdo de
Servigos;



11.3 Acompanhar as ag¢des pedagdgicas, administrativas e financeiras da contratada, por meio das
respectivas coordenagoes;

11.4 Apoiar a equipe da Contratada na execu¢do do Curso de Produgdo de Ra¢do Animal, prestando os
esclarecimentos e as informagodes que venham a ser solicitadas;

11.5 Fornecer os bens listados no item 3.1.

Unidade Prisional:
Curso:
Matéria:
Imstituicio:
Dia:
Horario tmng;
Término:
Ordem Nomedo alano Infopen Assinatura
1
2
3
4
- r-
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15 D
16
17
18
19
20

{Assinarira do Divetor ou responsavel pela
Lidade)
Aimagscli Fntiruind {Nome do D;"r'efc?f' ou responsavel pela
Lhii dlarle)

{Assinativa do Instrutor)



Porto Alegre, 24 de julho de 2026.
Louise Calixto Chiappa

Divisdo de Trabalho Prisional

Departamento Técnico e de Tratamento Penal

Mariza Rosa
Chefe Divisdo de Trabalho Prisional

Departamento Técnico e de Tratamento Penal

ISADORA LARTIGAU

Diretora, em substitui¢ao

Departamento Técnico e de Tratamento Penal

1.
Sel o
assinatura
eletronica

Documento assinado eletronicamente por Louise Calixto Chiappa, em 24/07/2026, as 11:59, horario
oficial de Brasilia, com o emprego de assinatura eletronica avangada via conta digital da Plataforma

gov.br, com fundamento no inciso II do art. 4° do Decreto Estadual n® 56.671, de 26 de setembro de
2022.

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
. https://sei.rs.gov.br/sei/controlador_externo.php?

P+ acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 2825470 ¢ o
ik codigo CRC 642AB436.
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