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Edital n© 90004,/2025

Littima atuolzoodgo 027012028

Local: LimsairassP Org&o: MUNICIPIO DE LIMEIRA Unidade compradora: 1 - PREFEITURA MUNICIPAL DE LIMEIRA
Modalidade da contratagio: Fregao - Elstronico Amparo legal: L=i 14 133/2021 Art 28 | Tipo: Edital

Modo de disputa: Alberto Registro de prego: Sim Fonte orcamentaria: Nao informacda

Data de divulgacho no PNCP: Q40172026 Situacho: Divulgada no PNCP

Data de inicio de recebimento de propostas: 2770372025 00 Ol (horario de Brasilial

Data fim de r birr to de pr t OB/04/2025 09 00 (horario de Brasilia)

I contratagio PNCP: 45132495000140-1-000815/2025 Fonte: COMNAM Consultona em Administrag 3o Municipal
Objeto:
FORMNECIMENTS DE MARMITEX

Edital n°® 001/2026

Acessar Contratacao

Local: Candicio Motas/Se Orgao: MUNICIPIO DE CANDIDO MOTA

Unidade compradora: 39323 - Praefeitura Mumncipal de Candito Mota

Modalidade da clo: Pregao - Elstronico Amparo legal: Lel 1413372021 Art 28 | Tipo: Edital
Modo de disputa: Alberto Registro de prego: Sim Fonte orgamentaria: MNao Informada

Data de divulgacio no PNCP: OS/01/2026  Situaglo: Divulgada no PNCP

Data de Iniclo de recebimento de propostas: 1270172026 02 00 (horario de Brasilia)

Data fim de recebimento de propostas: 23/01/2026 0500 (harario cde Srasilia)l

Id contratag&o PNCP: 456179958000192-1-0000017°2026 Fonte: ECustomize Consultoria em Software S A
Objeto:

[Portal de Compras Publicasl - REGISTRO DE PRECOS PARA EVENTUAIS AQUNISICOES DE REFEICOES PREPARADAS (TIPO
MARMITE

Acessar Processo Eletronico

Acessar Contratacso

Local: Ijxamel A0 Orgho: MUNICIPICY [ IPAMIERI
Unicdade compradora: (2 A1 - S ET RN 1 AL G NE RO B L ARE IARE M TO

Modaliclade da contratagho: [Meacpsn - Dlestionic o Amparo legal | 0 13 I At 28 | Tipo: Caital

Modo de disputa 5 s Registro de preco G0 Fonte orcarmentaria Bo il

Data de divulgagha o PNCP: .5 03700000 Situagio: [ Tiviuilopacka e RO E

Data ce inicio de r ento cde o as 120120006 13 Al (h o v Cles Blraciliag

Data frn de recebimento de propostas: & L0 o0

C3I O oAt o che Firasiial

Id contratagio PRCEP: (3170 (00O a1 1O 0" 2 02 Fonte: { afch Tewe nalocpy Awd Swervieess Corpearationy | TN

Oojeto;
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) E REFCHLOES MA MODALIDARE QUWIrTCT Sour

Informagio complementar
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*Pesquisa realizada no Portal Nacional de Contratagdes Piblicas . PNCP
(hups://pnep.gov.br/app/editais?pagina=| & g=marmitex&status=todos ) em 13/01/2026.

5.7.  Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o Sistema de Registro de Pregos ¢ a op¢ao
mais adequada para o fornecimento de refeigdes nas modalidades, marmitex, prato comercial e
self-service por quilo. Esse sistema proporciona maior flexibilidade e eficiéncia na gestdo de
demandas varidveis e intermitentes, permitindo que o Orgdo contratante adquira os servigos
conforme a necessidade, atendendo de forma precisa e eficiente as demandas das Secretarias,
Departamentos e Setores do Municipio de Vila Rica.

5.8.  Assim, recomenda-se a adogdo da modalidade Pregdo, em sua forma eletronica, utilizando
o sistema de registro de pregos, tipo menor preco, conforme estabelecido pela Lei n°® 14.133/2021.
Essa abordagem permite maior competitividade e transparéncia, além de garantir a obtengdo do
melhor valor para a administragado publica.

5.8.1. Vale destacar que essa prética ja tem sido implementada com sucesso pelo Municipio,
como exemplificado no Processo Licitatério n® 081/2023, reforgando a eficacia e a adequagao do
procedimento.

5.9. O prazo de vigéncia da ata de registro de pregos sera de 1 (um) ano, com possibilidade de

prorrogagdo por igual periodo, desde que seja comprovado que o prego registrado continua

vantajoso, conforme disposto no art. 84 da Lei n® 14.133/2021. Essa flexibilidade assegura a

continuidade do fornecimento, respeitando os principios da economicidade e eficiéncia.

Metodologia de obtenc¢io dos precos referenciais

6.1.  Paraa estimativa dos valores da Solugdo 1 - Aquisi¢cao por meio do Sistema de Registro de
Pregos, foram utilizados como referéncia os pregos constantes na Ata de Registro de Prego n°® 141,
/2024 e oriunda do Processo Licitatorio n° 120/2024, garantindo alinhamento com os pregos
praticados pelo mercado em contratagdes publicas recentes.

Memérias de calculo e detalhamento dos dados utilizados

6.2.  Os dados utilizados para o calculo da estimativa estdo devidamente detalhados em anexo,
que integra este Estudo Técnico Preliminar, permitindo rastreabilidade, conferéncia e controle pela

Administragao:

. c~
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6.2.1. Apéndice II: Projecdo dos quantitativos estimados para os proximos 12 (doze) meses,
considerando as metas institucionais, os planos de agio informados pelas Secretarias demandantes
e a analise do consumo histoérico.

Valor estimado da contratacido

6.3. O valorestimado para a aquisi¢do de refei¢des preparadas nas modalidades marmitex, prato
comercial e self-service por quilo, apurado neste Estudo Técnico Preliminar, corresponde a R$
161.420,00 (Cento e sessenta e um mil, quatrocentos e vinte reais). Esta estimativa foi
construida considerando:

6.3.1. A demanda projetada para o periodo de 12 (doze) meses;

6.3.2. Os tipos de materiais necessarios ao funcionamento das unidades requisitantes;

6.3.3. Os pregos médios de mercado;

6.3.4. A sazonalidade identificada no consumo, visando eficiéncia no planejamento das entregas,
previsibilidade or¢amentaria e atendimento continuo das necessidades institucionais.

Cariter estimativo do valor apurado

6.4. Ressalta-se que o valor referenciado neste Estudo Técnico Preliminar possui carater
meramente estimativo, servindo como subsidio para a definigdo da solugdo a ser adotada, o
planejamento or¢amentario ¢ a justificativa da contratagdo. Em conformidade com o art. 6°, inciso
XX, da Lei n° 14.133/2021, este valor ndo vincula a Administragdo Pablica nem servird como
parametro para o julgamento das propostas na fase licitatéria, destinando-se exclusivamente ao
adequado planejamento da contratagdo, @ demonstragdo da viabilidade economica da demanda ¢

ao atendimento do principio da eficiéncia na gestdo dos recursos publicos.

manutengio e a assisténci:
Andlise da solugio adotada
7.1. O levantamento técnico ¢ de mercado considerou trés alternativas para a aquisi¢do de
refei¢coes nas modalidades, marmitex, prato comercial e sel f—sérvice por quilo:

7.1.1. Aquisigdo por meio do Sistema de Registro de Pregos (SRP);

7.1.2. Adesdo a atas de registro de precos de outros 6rgdos ou entidades;

7.1.3. Contratagdo Direta por Dispensa ou Inexigibilidade.

7.2. Justificativa da Solu¢do Escolhida

a primeira alternativa, via sistema de registro de pregos (srp), mostrou-se a mais vantajosa sob os
aspectos técnico, logistico e econdmico, destacando-se pelos seguintes fatores:

‘- & M~
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7.1.2. Economia de escala, decorrente da possibilidade de contratagdo consolidada das diversas
modalidades de fornecimento demandadas pelas Secretarias e Departamentos da Administra¢do;
7.2.2. Flexibilidade operacional, permitindo fornecimento sob demanda conforme a necessidade
real de cada unidade administrativa, evitando desperdicios e garantindo atendimento a eventos,
plantdes e atividades externas;

7.2.3. Vigéncia contratual ampliada, com possibilidade de solicitagdes fracionadas ao longo do
periodo de validade da ata, adequando-se as variagdes de demanda e situagdes imprevistas;

7.2.4. Melhor gestio do fornecimento, possibilitando entregas programadas ou emergenciais
conforme necessidade operacional de cada Secretaria ou Departamento;

7.2.5. Maior transparéncia e competitividade, com realizagdo de pregdo cletrdnico ¢ ampla
concorréncia entre fornecedores especializados do ramo alimenticio.

7.3.  Anilise das alternativas descartadas

7.3.1. A segunda alternativa, baseada na adesdo a atas de registro de pregos de outros 6rgéaos,
apresentou viabilidade limitada em razao de:

7.3.1.1. Possiveis restrigdes legais quanto a compatibilidade do objeto e aderéncia as
especificagoes técnicas das refeicdes demandadas pela Administragao Municipal;

7.3.1.2. Necessidade de proximidade geografica para garantir temperatura adequada, qualidade e
pontualidade na entrega das refei¢des, nem sempre atendida por fornecedores registrados em atas
de outros municipios;

7.3.1.3. Maior complexidade nos tramites administrativos, dependéncia de terceiros (6rgao
gerenciador e fornecedor) e potencial perda de controle sobre prazos de entrega, padrdes de
qualidade e seguranga alimentar.

7.3.2. A terceira alternativa, consistente em contratagdes diretas por dispensa ou inexigibilidade,
revelou-se inadequada e ilegal sob os aspectos econdmico, juridico ¢ gerencial, considerando que:
7.3.2.1. A demanda por fornecimento de refei¢Oes aos servidores municipais € continua, regular e
plenamente previsivel, ndo se enquadrando nas hipéteses excepcionais previstas nos arts. 74 ¢ 75
da Lein® 14.133/2021;

7.3.2.2. O limite de valor para dispensa de licitacdo (R$ 56.200,00 para 2024) ndo atende a
demanda anual estimada do Municipio;

7.3.2.3. A auséncia de competitividade resultaria em pregos significativamente menos vantajosos

e comprometimento da qualidade dos servigos;

ConNtS
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7.3.2.4. Geraria inseguranca juridica, com potenciais questionamentos dos 6rgios de controle
(TCE-MT, CGU, MP) e caracterizagdo de fracionamento ilegal de despesa (art. 75, § 3°, da Lei n°
14.133/2021).

7.3.3. Conclusio

Diante do exposto, recomenda-se a adogdo do Sistema de Registro de Pregos, com execu¢ido
mediante pregdo eletronico, por ser a alternativa mais eficiente, econdmica, segura ¢ aderente ao
interesse publico, permitindo o fornecimento regular e ininterrupto de refei¢des aos servidores da
Administragao Municipal.

7.4. Especificacdes Técnicas e Padroes de Qualidade

As refei¢oes a serem fornecidas deverdo atender rigorosamente aos seguintes requisitos de
qualidade, seguranca alimentar e conformidade sanitéria:

7.4.1. Requisitos Gerais de Qualidade

7.4.1.1. Conformidade sanitaria: Atendimento integral ds normas da Vigilancia Sanitéria,
especialmente a RDC n°® 216/2004 da ANVISA e legislagdo correlata, comprovado mediante
apresentagao de Alvara Sanitario vigente;

7.4.1.2. Boas Priticas de Fabricag¢ao: Aplica¢do de procedimentos de Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) em todas as ctapas de preparo, manipula¢do, acondicionamento, transporte ¢ entrega das
refeigoes;

7.4.1.3. Qualidade nutricional: Cardapios equilibrados nutricionalmente, com variedade de
alimentos, atendendo aos principios de alimentagdo saudavel e as diretrizes do Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira do Ministério da Saude;

7.4.1.4. Temperatura adequada: Manutengao das refei¢des quentes a temperatura minima de 60°C
(sessenta graus Celsius) no momento da entrega, conforme determinagdo da RDC n° 216/2004;
7.4.1.5. Acondicionamento: Fornecimento em embalagens adequadas, seguras, higienizadas e que
garantam a integridade, qualidade e temperatura dos alimentos durante o transporte;

7.4.1.6. Identificacdo: Todas as refeigdes deverdo conter identificagdo clara com data de preparo,
validade para consumo, razao social do fornecedor e informagdes sobre presenga de alergénicos,
quando aplicavel;

7.4.2. Modalidades de Fornecimento

7.4.2.1. Marmitex:

- Refei¢des acondicionadas em embalagens descartaveis apropriadas, com tampa;

- Composi¢do minima conforme especificado no Termo de Referéncia;

- Peso liquido adequado ao tipo de refeigdo solicitada;

( e - "~
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- Talheres descartaveis acompanhando cada refei¢do.

7.4.2.2. Prato Comercial:

- Refeigdes servidas em estabelecimento comercial do fornecedor;

- Ambiente limpo, organizado e adequado as normas sanitarias;

- Atendimento durante hordrios pré-determinados;

-Variedade de opg¢des conforme especificagdes do Termo de Referéncia.

7.4.2.3. Self-Service por Quilo:

- Buffet com variedade de alimentos conforme especificagdes;

- Sistema de pesagem e cobranga por quilograma;

- Reposigdo constante dos alimentos durante o horério de atendimento;

- Ambiente climatizado e adequado as normas sanitarias.

7.4.3. Certifica¢des e Comprovagdes

Quando aplicavel, deverdo ser apresentados:

7.4.3.1. Alvara Sanitério vigente, expedido pela Vigilancia Sanitaria competente;

7.4.3.2. Certificado de Boas Praticas de Fabricagdo, quando exigivel;

7.4.3.3. Atestados de capacidade técnica que comprovem fornecimento anterior de servigos
compativeis,

7.4.3.4. Comprovagdo de regularidade dos manipuladores de alimentos junto a Vigilancia
Sanitaria, incluindo carteira de saude atualizada.

7.5. Exigéncias Relacionadas a Garantia

Todos os servigos de fornecimento de refeigdes deverdo possuir garantia integral quanto a
qualidade, seguranca alimentar ¢ conformidade com as especificagdes durante toda a vigéncia
contratual.

7.5.1. Obrigacoes da Contratada Durante a Garantia

7.5.1.1. Proceder a substitui¢do imediata de qualquer consumivel que apresente defeito de
fabricagao, vazamento, rendimento inferior ao especificado ou incompatibilidade com o
equipamento, sem qualquer custo adicional para a Administragao;

7.5.1.2. Realizar o atendimento a solicitagao de substituigdo no prazo maximo de 02 (duas) horas,
contados da notifica¢do do problema, considerando a natureza perecivel do objeto;

7.5.1.3. Garantir que as refeigdes substituidas mantenham as mesmas caracteristicas de qualidade,
quantidade e padrdes estabelecidos no Termo de Referéncia;

7.5.1.4. Responsabilizar-se integralmente por qualquer dano a satude dos servidores decorrente de

problemas na qualidade, higiene ou conservagédo das refeigdes fornecidas;

1
Pagina 21 de 64/ \J




'y2.¢ GOVERNO MUNICIPAL DE

$9F VILA RICA

-y PORTAL NORTE DE MATO GROSSO

7.5.1.5. Manter registro de controle de qualidade das refei¢des fornecidas, disponivel para
fiscaliza¢do pela Administragdo a qualquer momento.

7.5.2. Extensido da Garantia

A garantia abrange ndo apenas o fornecimento das refeigdes, mas também:

7.5.2.1. Padrdes nutricionais: Composi¢ao equilibrada dos cardapios com variedade adequada de
proteinas, carboidratos, legumes, verduras e acompanhamentos;

7.5.2.2. Qualidade sensorial: Sabor, aroma, textura e apresentacdo adequados, sem alteragdes que
comprometam a aceitacao pelos servidores;

7.5.2.3. Pontualidade: Entrega rigorosamente nos horarios estabelecidos, considerando os turnos
de trabalho dos servidores;

7.5.2.4. Integridade das embalagens: Refeigdes entregues em embalagens integras, sem
vazamentos, contaminagdes ou sinais de inadequagdo no transporte.

7.6.  Exigéncias Relacionadas 2 Manutencéo e Assisténcia Técnica

7.6.1. Caracteristicas do Servigo

Considerando que os consumiveis de impressdo sdo bens de consumo direto e imediato, nao
duraveis e sem neccessidade de instalagdo ou manutencio pela Administrag@o, ndo se identificam
exigéncias de manutengdo preventiva ou corretiva a cargo do contratante.

7.6.2. Responsabilidades da Contratada

7.6.2.1. Manter estrutura operacional adequada para garantir fornecimento ininterrupto das
refeigdes, incluindo cozinha industrial, equipamentos, utensilios, veiculos de transporte e equipe
treinada;

7.6.2.2. Manter canal de atendimento ativo (telefone, e-mail ou aplicativo de mensagens) durante
toda a vigéncia contratual, disponivel nos dias e horarios de fornecimento, para:

- Atendimento de solicitagdes de pedidos;

- Comunicagdo de eventuais problemas ou ndo conformidades;

- Esclarecimento de duvidas sobre cardapios e modalidades;

- Acompanhamento de prazos de entrega;

- Tratamento de reclamagdes e sugestoes.

7.6.2.3. Designar responsavel técnico pelo acompanhamento do contrato, com disponibilidade
para atendimento presencial ou remoto sempre que solicitado pela fiscalizagio;

7.6.2.4. Garantir resposta imediata (em até 1 hora) para demandas urgentes relacionadas a atrasos,

ndo conformidades ou necessidades de substituicao de refei¢des;

¢
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7.6.2.5. Manter plano de contingéncia para situagdes de emergéncia, garantindo a continuidade do
fornecimento mesmo em casos de problemas operacionais, quebra de equipamentos ou outras
intercorréncias.

7.6.3. Suporte Técnico Adicional

Sem prejuizo das obrigagdes contratuais, recomenda-se que o fornecedor disponibilize:

7.6.3.1. Nutricionista responsavel técnico, devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN), para elaboragao dos cardapios e supervisdo da qualidade nutricional;
7.6.3.2. Sistema de acompanhamento e controle de pedidos, preferencialmente informatizado,
permitindo rastreabilidade e gestdo eficiente das solicitagdes;

7.6.3.3. Relatorios periddicos de fornecimento, contendo informagdes sobre quantidades
entregues, eventuais ocorréncias e sugestoes de melhoria;

7.6.3.4. Orientagdes sobre descarte adequado das embalagens utilizadas, em conformidade com a
legislagdo ambiental vigente.

7.7. Fundamentacdo Complementar

7.7.1. Justificativa Legal:

A descrigdo detalhada das exigéncias de garantia e continuidade do fornecimento justifica-se pela
natureza essencial do servigo de alimentacdo aos servidores publicos municipais, directamente
relacionado a qualidade de vida no trabalho, produtividade e bem-estar funcional.

Nos termos do art. 18, §1°, VII, da Lei n° 14.133/2021, a descrigdo da solugdo deve abranger
exigéncias de manutengdo e assisténcia técnica "quando for o caso". No presente caso,
considerando a execug@o continua do servigo, tais exigéncias traduzem-se em obrigagdes de
continuidade operacional, garantia de qualidade permanente ¢ capacidade de resposta imediata a
eventuais intercorréncias.

7.7.2. Gestao de Intercorréncias:

Eventuais problemas de qualidade, atrasos, ndao conformidades ou reclamagdes deverdo ser
solucionados imediatamente pela contratada, mediante substituigdo das refeicdes ou adogdo de
medidas corretivas, sem prejuizo da aplicagdo das sang¢des previstas no contrato.

A Administragdo exercera rigorosa fiscalizagdo sobre a execugdo do servigo, podendo realizar
inspegdes nas instalagdes do fornecedor, coleta de amostras para analise laboratorial e aplicagdo
de questionarios de satisfagao junto aos servidores usuarios.

7.7.3. Sustentabilidade Ambiental:

Recomenda-se que o contrato preveja praticas sustentaveis, tais como:

7.7.3.1. Utilizagdo de embalagens reciclaveis ou biodegradaveis;
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7.7.3.2. Destinagdo adequada de residuos organicos gerados no preparo das refei¢oes;

7.7.3.3. Priorizagdo de fornecedores locais e produtos da agricultura familiar, quando possivel;
7.7.3.4. Redugao do desperdicio alimentar mediante controle eficiente de quantidades e
planejamento adequado.

7.8. Sintese das Exigéncias Contratuais

Aspecto Exigéncia

Conformidade sanitdria |Alvara sanitario vigente e atendimento a RDC 216/2004

Temperatura das refei¢dées|Minimo de 60°C no momento da entrega

Prazo de substituigdo Até 02 horas ap6s notificagao
Validade das refeigdes Preparo no mesmo dia, consumo em até 3 horas
Canal de atendimento Até 1 hora para demandas emergenciais

Responsabilidade técnica |Nutricionista registrado no CRN

Plano de contingéncia Obrigatorio para garantir continuidade

Fiscalizacdo Inspegdes periddicas nas instalagdes do fornecedor

7.9. Conclusio:

A presente descri¢do da solugdo atende integralmente aos requisitos do art. 18, §1°, VII, da Lei n°
14.133/2021, estabelecendo condigdes claras de garantia, continuidade e padrdes de qualidade
compativeis com a natureza do fornecimento de refeicdes preparadas, assegurando seguranga

alimentar, economicidade e bem-estar dos servidores municipais de Vila Rica/MT.

de202).

8.1. O. 'dbj.et-o do iaresenfe Eéfudd'- -de;;eré ser dividido em tantas parcelas qué.ntas se
comprovarem técnica e economicamente viaveis, procedendo-se a licitagdo com vistas ao melhor
aproveitamento dos recursos disponiveis no mercado e 4 ampliagdo da competitividade sem perda
da economia de escala, nos termos do art. 40, V, “b” ¢ art. 47, §1°, ambos da Lei n® 14.133/2021.

8.1.1. Os detalhes referentes aos grupos/lotes deverdo ser observados no Edital.

r (s
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'9d.1. Resultado ers Preteni oS

A contratacdo de servigos de fornecimento de refeicdes nas modalidades marmitex, prato
comercial e self-service por quilo para atendimento das necessidades das Secretarias Municipais
visa alcangar resultados fundamentais para a eficacia administrativa e o bem-estar dos servidores,
contribuindo diretamente para o cumprimento de objetivos estratégicos e para a consolida¢do das
politicas publicas locais, em conformidade com o art. 11 ¢ os principios da Lei n° 14.133/2021.
Destacam-se os seguintes pontos:

9.1.1. Garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional dos Servidores

9.1.1.1. Assegurar o fornecimento regular de refei¢des adequadas do ponto de vista nutricional ¢
sanitario;

9.1.1.2. Promover a satde ¢ qualidade de vida dos servidores pablicos municipais;

9.1.1.3. Garantir refei¢gdes balanceadas que atendam as necessidades energéticas e nutricionais das
jornadas de trabalho;

9.1.1.4. Reduzir riscos de doengas relacionadas 4 ma alimentagdo ou consumo de alimentos
inadequados.

9.1.2. Continuidade e Eficiéncia dos Servicos Publicos

9.1.2.1. Garantir que os servidores tenham acesso a alimentagdo adequada durante a jornada de
trabalho, especialmente em localidades distantes ou sem infraestrutura adequada;

9.1.2.2. Evitar interrupgdes prolongadas das atividades administrativas por deslocamentos para
refeigdes;

9.1.2.3. Viabilizar o funcionamento ininterrupto de servigos essenciais que exigem plantdes ou
jornadas especiais;

9.1.2.4. Suportar o pleno funcionamento das politicas publicas executadas pelas diversas
secretarias.

9.1.3. Eficiéncia no Uso de Recursos Piublicos

9.1.3.1. Assegurar contratagdes com adequada relagio custo-beneficio, mediante:

9.1.3.2. Utilizagdo do Sistema de Registro de Pregos, permitindo requisi¢oes conforme demanda
real e variagoes sazonais;

9.1.3.3. Redugio de desperdicios por meio de solicitagdes ajustadas as necessidades efetivas de

cada unidade;

1
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9.1.3.4. Eliminagdo de custos com estrutura propria de cozinha, refeitério e equipe especializada;
9.1.3.5. Economia de escala pela consolida¢io das demandas de todas as secretarias municipais;
9.1.3.6. Competitividade ampliada por meio de pregao eletronico, favorecendo a obtengdo de
pregos mais vantajosos;

9.1.3.7. Flexibilidade na escolha da modalidade mais adequada a cada situagdo (marmitex para
trabalho externo, prato comercial ou self-service para atendimento nas unidades).

9.1.4. Qualidade e Padronizacido dos Servicos de Alimentacio

9.1.4.1. Garantir padrdes minimos de qualidade nutricional, higiénico-sanitaria e organoléptica
das refeicoes;

9.1.4.2. Assegurar conformidade com as normas da vigilancia sanitaria (RDC ANVISA) ¢ boas
praticas de manipulagdo de alimentos;

9.1.4.3. Padronizagdo da qualidade do servigo prestado a todos os servidores, independentemente
da unidade de lotagdo;

9.1.4.4. Variedade de cardapio que atenda a diferentes preferéncias e necessidades alimentares;
9.1.4.5. Rastreabilidade e controle de qualidade dos alimentos fornecidos.

9.1.5. Sustentabilidade Ambiental e Responsabilidade Social

9.1.5.1. Promover praticas sustentaveis mediante:

9.1.5.2. Redugdo de desperdicio de alimentos por meio de planejamento adequado das
quantidades;

9.1.5.3. Utilizagdo preferencial de embalagens reciclaveis ou biodegradaveis nas modalidades
marmitex;

9.1.5.4. Incentivo ao fornecimento de produtos de origem local ou regional, valorizando a
cconomia local;

9.1.5.5. Estimulo a praticas de destinagdo adequada de residuos organicos;

9.1.5.6. Possibilidade de inclusdo de critérios de sustentabilidade na avaliagao das propostas;
9.1.5.7. Alinhamento com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da ONU,
especialmente ODS 2 (Fome Zero e Agricultura Sustentavel) e ODS 12 (Consumo e Produgao
Responsaveis).

9.1.6. Melhor Aproveitamento dos Recursos Humanos

Otimizar a produtividade e bem-estar dos servidores por meio de:

9.1.6.1. Redugio significativa do tempo de deslocamento para refei¢des, especialmente em areas
sem infraestrutura comercial adequada;

9.1.6.2. Eliminagdo da necessidade de deslocamentos a longas distdncias em horario de almogo;

.
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9.1.6.3. Melhoria da disposigdo e energia dos servidores através de alimentag@o adequada e
equilibrada;

9.1.6.4. Redugdo de afastamentos por problemas de satde relacionados a mé alimentagéo;
9.1.6.5. Valorizagdo do servidor publico pela garantia de condigdes dignas de trabalho, incluindo
alimentagdo de qualidade;

9.1.6.6. Aumento da satisfacdo e motivagdo profissional, com impacto direto na qualidade dos
servicos prestados a populagdo.

9.1.7. Agilidade e Flexibilidade Operacional

9.1.7.1. Sistema de Registro de Pregos que permite requisigdes conforme necessidade real, sem
obrigatoriedade de contratacao antecipada de quantidades fixas;

9.1.7.2. Flexibilidade para atender diferentes situacdes: trabalho externo (marmitex), atendimento
em unidades administrativas (prato comercial ou self-service);

9.1.7.3. Capacidade de resposta rapida a variagdes de demanda (eventos especiais, campanhas,
mutirdes, operagdes emergenciais);

9.1.7.4. Prazos de entrega adequados para atendimento de demandas ordinarias e extraordinarias;
9.1.7.5. Adaptabilidade a diferentes escalas e horarios de trabalho das diversas secretarias.

9.1.8. Planejamento Integrado e Governanga

A contratacdo sera realizada em conformidade com:

9.1.8.1. Metas e prioridades definidas nos instrumentos de planejamento municipal (PPA, LDO,
LOA);

9.1.8.2. Principios de governanga publica previstos no art. 11 da Lei n® 14.133/2021, notadamente:
9.1.8.2.1. Economicidade: busca da melhor relagdo custo-beneficio;

9.1.8.2.2. Eficiéncia: otimizagdo de recursos e reducao de desperdicios;

9.1.8.2.3. Transparéncia: ampla divulgagdo e competitividade no processo licitatorio;

9.1.8.2.4. Sustentabilidade: consideragao de critérios ambientais, sociais ¢ econdmicos;

9.1.8.3. Flexibilidade diante de variagdes de demanda, assegurando capacidade de adaptagdo as
necessidades administrativas sem comprometimento or¢gamentario excessivo.

9.2. Demonstrativo de Economicidade

9.2.1. Ganhos Economicos Diretos

r
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Item Beneficio Econémico Impacto Estimado

Reducdo estimada de 20% a 35% nos|

Pregdo eletrénico com ampla
Competitividade o precos em relagdo a contratagdes
concorréncia
diretas ou fracionadas

Consolidacéo de Economia de escala pela Redugdo de 15% a 25% em custos
demandas contrata¢ao unificada operacionais

Eliminacdo de Dispensa de cozinhas, Economia de 100% com
infraestrutura refeitorios, equipamentos e investimentos em infraestrutura,
propria equipe especializada manuten¢do, pessoal e insumos

Sistema de Registro def|Aquisicdes conforme demanda |[Reducdo de custos operacionais de

Precos real, evitando desperdicios armazenamento
b . ) . Otimizagao de custos pela escolha da
Diversidade de Adequagdo da modalidade a N ) o
| ) , op¢ao mais econdmica para cada
modalidades necessidade especifica )
situacao
Transferéncia de

Redugdo de custos com gestao,
Gestdo terceirizada  |responsabilidades operacionais .
controle de estoque e logistica
ao fornecedor

9.2.2. Ganhos Econémicos Indiretos

9.2.2.1. Reducdo de absenteismo: Alimentacdo adequada contribui para a saide dos servidores,
reduzindo afastamentos por doengas relacionadas a ma nutrigao;

9.2.2.2. Aumento de produtividade: Servidores bem alimentados apresentam melhor desempenho
¢ concentragdo nas atividades;

9.2.2.3. Economia com infraestrutura: Elimina¢io de necessidade de investimentos em cozinhas
industriais, refeitérios, equipamentos especializados e manutengao;

9.2.2.4. Redu¢do de custos com pessoal: Dispensa de contratagdo de cozinheiros, auxiliares,
nutricionistas e demais profissionais especializados em alimentagdo coletiva;

9.2.2.5. Otimizacdo orgamentaria: Previsibilidade de custos e melhor planejamento financeiro ao
longo do exercicio;

9.2.2.6. Economia com energia e utilidades: Redugdo de consumo de energia elétrica, agua e gas
que seriam necessarios para operac¢do de cozinhas proprias.

9.3. Demonstrativo de Melhor Aproveitamento dos Recursos Materiais
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9.3.1. Otimiza¢ao do Patriménio Publico

9.3.1.1. Liberacdo de espagos fisicos atualmente ocupados ou que seriam destinados a cozinhas e
refeitorios para outras finalidades administrativas;

9.3.1.2. Eliminagdo da necessidade de aquisi¢do de equipamentos de cozinha industrial (fogdes,
fornos, geladeiras, freezers, utensilios);

9.3.1.3. Redugdo de custos com manuteng¢do de equipamentos de cozinha e instalagdes;

9.3.1.4. Dispensa de estoques de alimentos, com riscos de vencimento e necessidade de controle
rigoroso.

9.3.2. Gestio Eficiente do Servico

9.3.2.1. Controle preciso de consumo por unidade administrativa, permitindo identificagdo de
padrdes e planejamento adequado;

9.3.2.2. Rastreabilidade das refei¢des fornecidas por meio de registros de entrega e requisi¢ao;
9.3.2.3. Flexibilidade para ajustar quantidades conforme variagdes de efetivo ou demandas
sazonais;

9.3.2.4. Possibilidade de avaliag@o periédica da qualidade e adequagdo do servigo prestado.

9.4. Demonstrativo de Melhor Aproveitamento dos Recursos Humanos

9.4.1. Ganhos de Produtividade

Situacao Atual (sem Situacio
Aspecto Ganho Estimado
contrato) Pretendida
Servidores se deslocam Refeigoes no local
Tempo de ) ) ) Redugdo de 70% no
longas distancias para ou proximo (5-15
deslocamento _ ) i _ tempo de deslocamento
refei¢des (média 30-60 min) [[min)
Refeigoes
Disponibilidade Intervalo prolongado para Aumento de 20-30% na
balanceadas ¢ : o .
para o trabalho alimentagao o disponibilidade efetiva
nutritivas
Qualidade Melhoria de 25-40% na

Alimentagdo inadequada ou . o L
Fadiga e disposi¢ao certificada elimina |disposigdo e
insuficiente
retrabalho concentragdo

Afastamentos por problemas|Reducao de )
Redugdo estimada de

Absenteismo de satide relacionados a problemas de )
) _ 15-20% no absenteismo
alimentag@o saude

er
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9.4.2. Valorizac¢ao do Servidor

9.4.2.1. Melhoria das condig¢oes de trabalho, com garantia de alimenta¢do adequada durante a
jornada;

9.4.2.2. Demonstra¢do de cuidado e valorizag¢ao do servidor piiblico pela Administragéo;
9.4.2.3. Redugdo de estresse relacionado a necessidade de preparar ou buscar alimentagdo durante
o expediente;

9.4.2.4. Equidade no tratamento dos servidores de diferentes unidades e localidades;

9.4.2.5. Aumento da motivagdo e satisfagdo profissional pela disponibiliza¢do de condigdes dignas
de trabalho;

9.4.2.6. Fortalecimento do sentimento de pertencimento e compromisso institucional.

9.4.3. Foco nas Atividades Finalisticas

9.4.3.1. Eliminagdao da necessidade de gestao de cozinhas, cardapios, compras de alimentos ¢
controle de estoque;

9.4.3.3. Concentra¢do dos esforgos nas atividades-fim de cada secretaria;

9.4.3.4. Liberacdo de servidores que poderiam estar envolvidos em atividades de alimentagdo para
outras fungdes estratégicas.

9.5. Demonstrativo de Melhor Aproveitamento dos Recursos Financeiros

9.5.1. Previsibilidade e Controle Or¢gamentario

9.5.1.1. Planejamento financeiro mais preciso, com base em consumo histérico estimado e pregos
registrados em ata;

9.5.1.2. Redugdo de despesas emergenciais com solugdes paliativas de alimentagao;

9.5.1.3. Melhor distribui¢ao de recursos ao longo do exercicio, evitando concentragdo de despesas;
9.5.1.4. Possibilidade de remanejamento de economias obtidas para outras necessidades
prioritarias;

9.5.1.5. Eliminac¢ado de investimentos em infraestrutura de cozinhas e refeitorios;

9.5.1.6. Dispensa de custos fixos com pessoal especializado em alimentagéo coletiva.

9.5.2. Transparéncia e Controle Social

9.5.2.1. Ampla divulga¢do dos precos registrados, permitindo comparagdo com valores de
mercado;

9.5.2.2. Facilidade de fiscalizagdo por 6rgaos de controle interno e externo;

9.5.2.3. Rastreabilidade completa das contratagdes, quantidades fornecidas e valores dispendidos;

9.5.2.4. Prestacdo de contas facilitada, com documentagdo organizada e centralizada;

cr
Pagina 30 de 64 L

~

i

AT

J



y2.¢ GOVERNO MUNICIPAL DE

9 VILA RICA

A Mg,
k=t

PORTAL NORTE DE MATO GROSSO

9.5.2.5. Possibilidade de acompanhamento pela sociedade dos investimentos em bem-estar dos

servidores.

9.6. Indicadores de Resultados Pretendidos

Para acompanhamento e avaliagdo dos resultados da contratagdo, propdem-se os seguintes

indicadores:
Indicador Meta Forma de Medic¢do
Reducido de custo em relacio Comparagdo com custos estimados de
40% a 60% } ) )
a estrutura prépria infraestrutura, pessoal e insumos proprios
indice de satisfagdo dos ) Pesquisa de satisfag@o aplicada
Superior a 85%
servidores semestralmente
Taxa de conformidade o . .
100% Inspegdes periddicas e analises laboratoriais
sanitdria
) Percentual de entregas realizadas dentro do
Pontualidade nas entregas ||Superior a 95%

prazo estabelecido

Indice de reclamacdes

Inferior a 3%

Numero de reclamagdes sobre total de

refeigoes fornecidas

Comparagdo entre prego estimado e preco

Variedade de cardapio

opg¢des semanais

Economia obtida na licitac¢éo |[Superior a 90%
homologado
) Percentual de requisigdes atendidas pela ata
Taxa de adesdo ao contrato ||Superior a 90% .
de registro
Minimo de 4

Avaliagao dos cardapios apresentados

Reducio de absenteismo

15% a 20%

Comparagdo com indices histdricos de

afastamento

9.6.1. Sistematica de Monitoramento

9.6.1.1. Os indicadores serdo acompanhados pela unidade gestora da ata de registro de pregos e

pelas secretarias requisitantes;

9.6.1.2. Relatorios periodicos serdo elaborados e encaminhados a autoridade competente, com

analise de desempenho do fornecedor;

9.6.1.3. Inspegdes sanitarias periodicas serdo realizadas nos estabelecimentos fornecedores;

oo~
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9.6.1.4. Pesquisas de satisfagdo serdo aplicadas regularmente aos servidores beneficiarios;
9.6.1.5. Desvios significativos em relacdo as metas estabelecidas serdo investigados e poderdo
ensejar agdes corretivas, incluindo aplicagdo de penalidades;

9.6.1.6. Os resultados serdo considerados para o planejamento de contratagdes futuras e eventual
revisdo de critérios.

9.7. Andlise Comparativa: Servi¢co Proprio vs. Contratacdo Terceirizada

9.7.1. Custos de Estrutura Propria (Estimativa Anual);

9.7.1.1. Infraestrutura fisica (cozinha, refeitorio, equipamentos): investimento inicial estimado de
R$ 150.000,00 a R$ 300.000,00;

9.7.1.2. Pessoal especializado (cozinheiros, auxiliares, nutricionista): R$ 180.000,00 a R$
300.000,00/ano;

9.7.1.3. Insumos alimentares: R$ 200.000,00 a R$ 350.000,00/ano;

9.7.1.4. Energia, agua e gas: R$ 30.000,00 a R$ 50.000,00/ano;

9.7.1.5. Manuteng¢ao de equipamentos: R$ 15.000,00 a RS 25.000,00/ano;

9.7.1.6. Controle sanitario ¢ licengas: R$ 5.000,00 a R$ 10.000,00/ano.

Total estimado anual: R$ 430.000,00 a R$ 735.000,00 (sem considerar investimento inicial).
9.7.2. Custos de Contratacido Terceirizada (Estimativa Anual)

Fornecimento de refei¢des conforme demanda: RS 250.000,00 a RS 400.000,00/ano

9.7.2.1. Sem investimentos em infraestrutura;

9.7.2.2. Sem custos com pessoal especializado;

9.7.2.3. Sem custos com manuten¢do de equipamentos;

9.7.2.4. Gestao simplificada.

Total estimado anual: R$ 250.000,00 a R$ 400.000,00

Economia estimada: 40% a 60% em relagdo a estrutura propria

9.8. Beneficios Intangiveis

9.8.1. Além dos ganhos mensuraveis, a contratagdo proporcionara beneficios intangiveis
relevantes:

9.8.1.1. Melhoria da imagem institucional: Demonstrac¢ao de cuidado com os servidores e
valorizag¢do do capital humano;

9.8.1.2. Fortalecimento da governanga: Evidéncia de planejamento estratégico e gestdo eficiente
dos recursos;

9.8.1.3. Clima organizacional: Melhoria do ambiente de trabalho e das relagdes interpessoais;

9.8.1.4. Satide e bem-estar: Promogio da qualidade de vida e prevengdo de doengas ocupacionais;
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9.8.1.5. Equidade: Tratamento igualitario de servidores de diferentes unidades e localidades;
9.8.1.6. Sustentabilidade: Alinhamento com principios de responsabilidade social e ambiental;
9.8.1.7. Credibilidade: Fortalecimento da confianga dos servidores na gestdo publica;

9.8.1.8. Atratividade: Melhoria da capacidade de atragdo e retengdo de talentos no servigo publico
municipal.

9.9. Riscos Mitigados pela Contrata¢io

A presente contratagdo contribui para mitigar os seguintes riscos:

9.9.1. Risco sanitdrio: Transferéncia da responsabilidade por conformidade sanitaria ao
fornecedor especializado, com maior controle ¢ rastreabilidade;

9.9.2. Risco trabalhista: Eliminagdo de passivos trabalhistas relacionados a pessoal de cozinha;
9.9.3. Risco operacional: Reducdo de dependéncia de gestdo propria de alimentagdo, com suas
complexidades e exigéncias técnicas;

9.9.4. Risco de desperdicio: Ajuste preciso das quantidades a demanda real;

9.9.5. Risco de desabastecimento: Garantia contratual de fornecimento regular ¢ pontual;

9.9.6. Risco reputacional: Prevencdo de problemas de saude relacionados a alimentos
inadequados.

9.10. Conclusio

9.10.1. Sintese dos Resultados

A presente contratacdo de servigos de fornecimento de refei¢des nas modalidades marmitex, prato
comercial e self-service por quilo, estruturada por meio do Sistema de Registro de Pregos,
demonstra-se plenamente alinhada aos principios de economicidade, eficiéncia, eficicia e
sustentabilidade preconizados pela Lei n® 14.133/2021 e aos mandamentos constitucionais
aplicaveis 2 Administragdo Publica.

9.10.2. Abrangéncia dos Beneficios

Os resultados pretendidos abrangem nio apenas ganhos financeiros diretos ¢ mensuraveis, mas
também melhorias substanciais na qualidade de vida e satude dos servidores publicos municipais,
na valoriza¢ao dos recursos humanos, no aumento da produtividade administrativa, na otimizagao
do patrimonio publico e na gestdo responsavel dos recursos orgamentarios, contribuindo
decisivamente para o cumprimento da missdo institucional do Municipio e para o atendimento das
necessidades da populagido com exceléncia, eficiéncia e responsabilidade fiscal.

9.10.3. Transparéncia e Accountability

A metodologia proposta assegura transparéncia, competitividade e controle efetivo, permitindo

avaliagdo objetiva dos beneficios alcangados e promovendo a governanga efetiva dos recursos
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publicos, em pleno atendimento ao disposto no art. 18, § 1° inciso IX, da Lei Federal n°
14.133/2021.

9.10.4. Alinhamento Estratégico

A contratagao esta alinhada com:

9.10.4.1. As diretrizes dos instrumentos de planejamento municipal (PPA, LDO, LOA);

9.10.4.2. Os principios da Administra¢do Publica (legalidade, impessoalidade, moralidade,
publicidade e eficiéncia);

9.10.4.3. Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da ONU, especialmente ODS 2 (Fome
Zero ¢ Agricultura Sustentavel), ODS 3 (Saitde ¢ Bem-Estar) ¢ ODS 12 (Consumo ¢ Produgdo
Responsaveis);

9.10.4.4. As melhores praticas de gestdo publica e governanga;

9.10.4.5. As expectativas legitimas da sociedade quanto a eficiéncia na aplicagdo dos recursos
publicos ¢ a valorizagao dos servidores;

9.10.4.6. As normas sanitérias e de seguranga alimentar vigentes no pais.

9.10.3. Transparéncia e Accountability:

A metodologia proposta assegura transparéncia, competitividade e controle efetivo, permitindo
avaliagdo objetiva dos beneficios alcangados e promovendo a governanga efetiva dos recursos
publicos, em pleno atendimento ao disposto no art. 18, § 1° inciso IX, da Lei Federal n°
14.133/2021.

9.10.4. Alinhamento Estratégico:

A contratacdo esta alinhada com:

9.10.4.1. As diretrizes dos instrumentos de planejamento municipal (PPA, LDO, LOA);

9.10.4.2. Os principios da Administragdo Publica (legalidade, impessoalidade, moralidade,
publicidade ¢ eficiéncia);

9.10.4.3. Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da ONU, especialmente ODS 2 (Fome
Zero ¢ Agricultura Sustentavel), ODS 3 (Saide ¢ Bem-Estar) ¢ ODS 12 (Consumo ¢ Produgado
Responsaveis);

9.10.4.4. As melhores praticas de gestdo publica e governanga;

9.10.4.5. As expectativas legitimas da sociedade quanto a eficiéncia na aplicagdo dos recursos
publicos e a valorizag¢do dos servidores;

9.10.4.6. As normas sanitarias e de seguranga alimentar vigentes no pais.

9.10.5. Aspectos de Saiide Publica e Valorizagio do Servidor
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A garantia de alimentagdo adequada aos servidores publicos municipais representa investimento
estratégico em capital humano, com impactos diretos na qualidade dos servigos prestados a
populagdo, na redugdo de custos com saide ocupacional e no fortalecimento da capacidade
institucional do Municipio.

9.10.6. Justificativa Técnica e Economica

A andlise comparativa demonstra que a contratagdo terceirizada de servigos de alimentagdo ¢
significativamente mais econdmica e eficiente do que a manutencéo de estrutura propria, gerando
economia estimada entre 40% e 60% dos recursos que seriam necessarios para operagdo de
cozinhas e refeitorios municipais, além de eliminar riscos operacionais, trabalhistas ¢ sanitarios
inerentes a gestdo direta de servigos de alimentagdo coletiva.

9.11. Compromisso com Resultados

O Municipio de Vila Rica compromete-se a implementar mecanismos de monitoramento e
avaliag¢do dos resultados pretendidos, incluindo pesquisas periddicas de satisfagdo dos servidores,
inspegdes sanitarias nos estabelecimentos fornecedores, acompanhamento de indicadores de
desempenho e avaliagdo continua da relagdo custo-beneficio da contratagdo, garantindo que os
beneficios projetados sejam efetivamente alcangados e que eventuais desvios sejam prontamente
identificados e corrigidos, em respeito aos principios da eficiéncia, da economicidade ¢ da
responsabilidade na gestdo publica, bem como ao dever de zelar pela saide, bem-estar e dignidade

dos servidores pliblicos municipais.

10.1. Consideracoes Gerais
10.1.1. Considerando a contrata¢do de servigos de fornecimento de refei¢des nas modalidades
marmitex, prato comercial ¢ self-service por quilo para atendimento das Secretarias Municipais da
Prefeitura de Vila Rica/MT, a Administrag@o devera adotar, previamente a celebragio do contrato,
providéncias administrativas e técnicas que assegurem a eficiéncia do processo, a economicidade,
a sustentabilidade, a aderéncia as necessidades institucionais e o alinhamento aos principios da Lei
n° 14.133/2021, especialmente quanto a vantajosidade, a transparéncia e a gestdo contratual eficaz.
10.1.2. As medidas a seguir visam garantir o alinhamento aos principios da Lei n® 14.133/2021,
especialmente transparéncia, planejamento, governanga, economicidade ¢ vantajosidade, bem
como assegurar a adequada execugdo e fiscalizagdo do contrato.
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10.2. Levantamento e Diagnéstico da Demanda de Refeicoes

10.2.1. Realizar levantamento completo e atualizado das necessidades de alimentag¢do nas
Secretarias Municipais, identificando:

10.2.1.1. Numero de servidores e colaboradores por unidade administrativa e turno de trabalho;
10.2.1.2. Localizagdo fisica das secretarias e distdncia de estabelecimentos comerciais;
10.2.1.3. Jornadas de trabalho e horarios de intervalo para refeigdes;

10.2.1.4. Existéncia de refeitorios, copas ou espagos adequados para alimentacio;

10.2.1.5. Necessidades especiais alimentares (dietas restritivas, vegetarianas, veganas,
intolerancias, alergias);

10.2.1.6. Demandas diferenciadas por tipo de atividade (trabalho externo, plantdes, eventos).
10.2.2. Analisar historico de fornecimento dos ultimos 12 (doze) meses, levantando:

10.2.2.1. Quantidades de refeigdes fornecidas por modalidade (marmitex, prato comercial, self-
service);

10.2.2.2. Custo médio mensal e anual por secretaria e por modalidade;

10.2.2.3. Periodicidade e sazonalidades no consumo (maior demanda em determinados
periodos);

10.2.2.4. Indices de satisfagio dos usudrios ¢ reclamagdes registradas;

10.2.2.5. Ocorréncias sanitdrias, atrasos e problemas de qualidade;

10.2.2.6. Estimativa de desperdicios e sobras.

10.2.3. Projetar demanda anual com base em:

10.2.3.1. Média historica de consumo ajustada por tendéncias identificadas;

10.2.3.2. Previsdo de novos servidores contratados ou desligamentos;

10.2.3.3. Alteragdes na jornada de trabalho ou regime de atendimento ao publico;

10.2.3.4. Metas de racionalizagdo ¢ reducdo de desperdicios alimentares;

10.2.3.5. Eventos e situagdes excepcionais previstas.

10.3. Definicdo de Politica de Alimentacio Institucional

10.3.1. Estabelecer diretrizes institucionais para fornecimento de refeigdes:

10.3.1.1. Definigdo das modalidades de refei¢des adequadas a cada perfil de servidor e local de
trabalho;

10.3.1.2. Critérios para escolha da modalidade (marmitex para trabalho externo, prato comercial
ou self-service para sede);

10.3.1.3. Estabelecimento de horarios-padrao para entrega (marmitex) e consumo (restaurantes);

10.3.1.4. Politica de sustentabilidade, combate ao desperdicio e gestdo de residuos;

N1y
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10.3.1.5. Orientagdes sobre alimentagdo saudavel, balanceada e segura;

10.3.1.6. Regras para solicitagdo, cancelamento e justificativa de refei¢oes.

10.3.2. Implementar sistema de controle e monitoramento:

10.3.2.1. Registro diario de refeigdes solicitadas por servidor, modalidade e unidade;

10.3.2.2. Identificag¢do de padrdes de uso inadequado, auséncias injustificadas ou desperdicio;
10.3.2.3. Relatérios gerenciais mensais para analise de indicadores de eficiéncia;

10.3.2.4. Pesquisas periddicas de satisfagdo dos usudrios (trimestrais ou semestrais);

10.3.2.5. Canal de reclamagdes e sugestdes acessivel aos servidores.

10.4. Definicio de Especificagdes Técnicas Detalhadas

10.4.1. Requisitos Gerais das Refeigdes:

10.4.1.1. Composigdo nutricional equilibrada e variada, contendo minimamente: proteina,
carboidrato, leguminosa, legumes, verduras ¢ saladas;

10.4.1.2. Peso minimo por modalidade (ex: marmitex 500g liquidos, prato comercial conforme
padrao comercial),

10.4.1.3. Temperatura adequada no momento da entrega ou fornecimento (alimentos quentes: 60-
65°C; frios: abaixo de 10°C);

10.4.1.4. Variedade de cardapio com minimo de 20 (vinte) opgdes semanais sem repeti¢do no
mesmo dia;

10.4.1.5. Padrdes de qualidade organoléptica: sabor agradavel, textura adequada, aroma
caracteristico, apresentagao visual atrativa,

10.4.1.6. Alimentos frescos, bem cozidos e preparados no dia do consumo;

10.4.1.7. Embalagens adequadas, higiénicas e seguras (descartaveis reciclaveis, biodegradaveis ou
retornaveis higienizadas).

Requisitos Especificos por Modalidade:

10.4.2. Marmitex:

10.4.2.1. Embalagem térmica apropriada, resistente e com tampa de fechamento seguro;

10.4.2.2. Divisdo interna em compartimentos para separagao dos alimentos;

10.4.2.3. Fornecimento de talheres descartaveis (garfo, faca, colher), guardanapo e palito;
10.4.2.4. Identifica¢do externa com etiqueta contendo: data de preparo, horario, composi¢do do
cardapio;

10.4.2.5. Acondicionamento em sacola ou recipiente que preserve a temperatura durante o
transporte;

10.4.2.6. Entrega pontual no horério estabelecido, com tolerdncia maxima de 15 minutos.

rrney
Pigina37 dc 644 o ' L tg




Y2« GOVERNO MUNICIPAL DE

52% VILA RICA

by PORTAL NORTE DE MATO GROSSO

1381

10.4.3. Prato Comercial:

10.4.3.1. Fornecimento em estabelecimento comercial da contratada com instala¢des adequadas e
licenciadas;

10.4.3.2. Ambiente limpo, climatizado (quando aplicavel), com mesas e cadeiras em bom estado;
10.4.3.3. Variedade diaria de opgdes de proteinas (minimo 3 tipos), guarnigdes, saladas e
acompanhamentos;

10.4.3.4. Inclusdo de sobremesa (fruta ou doce) e bebida (suco natural, refresco ou refrigerante);
10.4.3.5. Atendimento cortés e agil, com tempo médio de espera inferior a 15 minutos;

10.4.3.6. Disponibilidade de opg¢des vegetarianas, veganas ¢ para restrigdes alimentares mediante
solicitagdo prévia;

10.4.3.7. Funcionamento em horario comercial definido contratualmente.

10.4.4. Self-Service por Quilo:

10.4.4.1. Balanca eletronica aferida, lacrada e certificada pelo INMETRO, com visor visivel ao
usuario;

10.4.4.2. Variedade minima diaria de: 5 tipos de saladas, 3 tipos de carnes, 2 tipos de massas, 4
guarni¢des, leguminosas;

10.4.4.3. Estacdo de saladas com hortaligas frescas, higienizadas ¢ variadas;

10.4.4.4. Alimentos quentes mantidos em temperatura adequada em pass-through ou buffet
térmico;

10.4.4.5. Utensilios de servir adequados ¢ higienizados (pegadores, conchas, colheres);

10.4.4.6. Ambiente limpo, arejado e com infraestrutura adequada (mesas, cadeiras, lavatorios);
10.4.4.7. Inclusdo de sobremesa ¢ bebida no valor cobrado por quilo (quando especificado);
10.4.4.8. Atendimento nos horarios estabelecidos contratualmente com reposi¢do constante de
alimentos;

10.4.4.9. Opgoes identificadas para restrigdes alimentares (vegetariano, vegano, sem glaten, sem
lactose).

10.4.5. Requisitos Sanitirios e de Seguranca Alimentar:

10.4.5.1. Atendimento rigoroso as normas da ANVISA (RDC n° 216/2004 e legislac¢ao correlata
vigente);

10.4.5.2. Implementagdo e manutengao de Boas Praticas de Fabricagdao e Manipulagio de
Alimentos;

10.4.5.3. Controle rigoroso de temperatura em todas as etapas (recebimento, armazenamento,

preparo, distribui¢do);

~4
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10.4.5.4. Higienizagdo adequada de utensilios, equipamentos, superficies e ambientes conforme
POPs;

10.4.5.5. Utilizagdo exclusiva de dgua potavel e controle de potabilidade com anélises
periddicas;

10.4.5.6. Manipuladores de alimentos com exames de satde atualizados (ASO, coprocultura,
coproparasitologico) e capacitacdo periddica em boas praticas;

10.4.5.7. Uso obrigatorio de uniformes limpos, EPIs adequados (touca, mascara, luvas quando
necessario).

10.4.6. Requisitos Nutricionais:

10.4.6.1. Cardapios elaborados e aprovados por nutricionista habilitado (CRN ativo);

10.4.6.2. Valor calérico adequado por refeigdo (faixa de 600 a 800 kcal para almogo/jantar);
10.4.6.3. Distribui¢do equilibrada de macronutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios);
10.4.6.4. Oferta diaria de frutas, verduras ¢ legumes in natura;

10.4.6.5. Restrigdo de alimentos ultra processados, frituras excessivas e preparagdes muito
gordurosas;

10.4.6.6. Disponibilidade de op¢des com redugdo de sodio e agtlcar;

10.4.6.7. Atendimento a dietas especiais mediante solicitagdo e prescrigdo (diabéticos,
hipertensos, celiacos, intolerantes a lactose);

10.4.6.8. Fichas técnicas de preparagdo disponiveis para consulta.

10.4.7. Requisitos Ambientais e de Sustentabilidade:

10.4.7.1. Utilizagao preferencial de embalagens reciclaveis, biodegradaveis ou retornéveis;
10.4.7.2. Redu¢do maxima do uso de descartaveis plasticos, priorizando materiais alternativos;
10.4.7.3. Implementacdo de programa de gestdo de residuos solidos e organicos;

10.4.7.4. Destinagdo de sobras limpas para doagao a institui¢des sociais (quando viavel, seguro e
permitido pela legislagdo);

10.4.7.5. Coleta seletiva e separagdo adequada de residuos (organicos, reciclaveis, rejeitos);
10.4.7.6. Uso racional de dgua e energia nas instalagdes;

10.4.7.7. Preferéncia por fornecedores locais, produtos regionais e da agricultura familiar
(incentivo ao desenvolvimento local);

10.4.7.8. Compromisso com logistica reversa de embalagens retornaveis (quando aplicavel).
10.5. Capacita¢do de Servidores para Fiscalizacdo e Gestao Contratual

10.5.1. Objetivo da Capacitagdo:

"
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10.5.1.1. Promover capacitagdo especifica e qualificada aos servidores ou empregados publicos
designados para as fung¢des de gestor e fiscais do contrato, assegurando conhecimento técnico,
juridico, administrativo e sanitario necessario ao adequado acompanhamento da execugdo
contratual de servicos de alimentagdo, em conformidade com o art. 7°, inciso VIII, e art. 117 da
Lein® 14.133/2021.

10.5.2. Publico-Alvo:

10.5.2.1. Gestor do contrato;

10.5.2.2. Fiscal técnico (preferencialmente nutricionista, engenheiro de alimentos ou profissional
de satde com conhecimento em seguranga alimentar),

10.5.2.3. Fiscal administrativo;

10.5.2.4. Fiscais sectoriais (quando houver fornecimento descentralizado);

10.5.2.5. Substitutos dos fiscais.

10.5.3. Contetido Programatico Minimo

10.5.3.1. Médulo Juridico-Legal:

10.5.3.1.1. Lei n® 14.133/2021: principios fundamentais, deveres da administragao e
responsabilidades na gestdo de contratos publicos de servigos de alimentagao;

10.5.3.1.2. Atribuigdes especificas do gestor e dos fiscais (art. 117 da Lei n® 14.133/2021);
10.5.3.1.3. Jurisprudéncia do TCU e TCE-MT sobre gestdo e fiscalizagdo contratual;
10.5.3.1.4. Jurisprudéncia do TCU e TCE-MT sobre gestdo e fiscaliza¢do contratual de servigos
de alimentagdo coletiva;

10.5.3.1.5. Instrugdo Normativa n® 05/2017 do MPDG (gestdo de contratos) ¢ demais normativos
aplicaveis.

10.5.3.1.6. Aspectos trabalhistas e previdenciarios na contratagao de servigos terceirizados;
10.5.3.1.7. Responsabilidades em casos de intoxicagdo alimentar e doengas transmitidas por
alimentos.

10.5.3.2. Médulo Técnico:

10.5.3.2.1. Tipos de tecnologias de impressao (laser, jato de tinta, matricial);

10.5.3.2.2. Diferengas entre consumiveis originais, compativeis e remanufaturados;

10.5.3.2.3. Metodologias de medi¢do de rendimento (ISO/IEC);

10.5.3.2.4. Critérios de avaliagdo de qualidade de impressao;

10.5.3.2.5. Identificagdo de produtos falsificados ou adulterados;

10.5.3.2.6. Procedimentos de teste e recebimento.

10.5.3.3. Médulo Técnico - Seguranga Alimentar e Sanitaria:

Pégina 40 de €4 1, 71 § A




'y2.¢_ GOVERNO MUNICIPAL DE

¥2¢ VILA RICA

-y PORTAL NORTE DE MATO GROSSO

10.5.3.3.1. Legislagdo sanitaria vigente (RDC ANVISA n° 216/2004, Portaria MS n° 326/1997,
CVS e legislagdo estadual/municipal);

10.5.3.2.2. Boas Praticas de Fabricagao (BPF) e Manipulagao de Alimentos: principios e
aplicagdo pratica;

10.5.3.2.3. Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs): higienizagao, controle de
temperatura, saide dos manipuladores;

10.5.3.2.4. Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle): conceitos
basicos e identificacdo de PCCs;

10.5.3.2.5. Controle de temperatura em todas as etapas: recebimento, armazenamento, preparo,
distribuigdo, transporte;

10.5.3.2.6. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs): agentes causadores, sintomas, medidas
preventivas e condutas em caso de surtos;

10.5.3.2.7. Critérios de avaliagdo sensorial das refei¢des: analise visual, olfativa, gustativa e tatil;
10.5.3.2.8. Técnicas de vistoria em cozinhas industriais, areas de manipulagao ¢ restaurantes
comerciais;

10.5.3.2.9. Procedimentos de coleta de amostras para analise microbioldgica (quando aplicavel),
10.5.3.2.10. Identifica¢do de ndo conformidades sanitarias e medidas corretivas imediatas;
10.5.3.2.11. Rastreabilidade de alimentos e controle de fornecedores.

10.5.3.3. Médulo Administrative e Operacional:

10.5.3.3.1. Rotinas de fiscalizag@o contratual: vistorias in loco, registros diarios, relatérios
periddicos;

10.5.3.3.2. Sistema de controle de solicitagdes, entregas ¢ consumo de refeigdes;

10.5.3.3.3. Procedimentos de recebimento diario e aceite das refeigdes: conferéncias
quantitativas e qualitativas;

10.5.3.3.4. Tratamento de ndo conformidades: identificagdo, registro, notificagio e
acompanhamento de corregdes;

10.5.3.3.5. Aplicagao de penalidades contratuais: adverténcia, multa, suspensao, rescisao;
10.5.3.3.6. Comunicagao oficial com a contratada: oficios, notifica¢des, atas de reuniao;
10.5.3.3.7. Elaboragao de relatdrios mensais de acompanhamento contratual e gestdo de
indicadores;

10.5.3.3.8. Gestdo de reclamagdes, ocorréncias e solicitagdes dos usudrios;

10.5.3.3.9. Controle de pagamentos e conferéncia de documentagao fiscal.

10.5.3.4. Médulo Nutricional:
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10.5.3.4.1. Principios de alimentagdo saudavel, equilibrada e adequada conforme Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira;

10.5.3.4.2. Andlise e aprovagado de cardapios: variedade, adequagdo nutricional, porcionamento;
10.5.3.4.3. Gramatura e porcionamento adequados por grupo alimentar;

10.5.3.4.4. Identificag¢@o de preparagdes nutricionalmente inadequadas (excesso de gordura,
sodio, agucar);

10.5.3.4.5. Atendimento a dietas especiais e restrigoes alimentares (diabetes, hipertensio, doenga
celiaca, intolerancias, vegetarianismo);

10.5.3.4.6. Avaliacdo de fichas técnicas de preparagio;

10.5.3.4.7. Procedimentos para substituigdes emergenciais no cardapio.

10.5.3.5. Médulo de Sustentabilidade Ambiental:

10.5.3.5.1. Politica Nacional de Residuos Solidos (Lei n® 12.305/2010): principios e aplicagdo;
10.5.3.5.2. Gestdo de residuos organicos: segregacdo, acondicionamento, destinagdo
(compostagem, biodigestao);

10.5.3.5.3. Gestdo de residuos reciclaveis: separagdo adequada, logistica reversa de embalagens;
10.5.3.5.4. Combate ao desperdicio alimentar: estratégias de reducdo de sobras e
conscientizagao;

10.5.3.5.5. Boas praticas ambientais na produgao, distribui¢do e consumo de alimentos;
10.5.3.5.6. Critérios de sustentabilidade em compras publicas de alimentos;

10.5.3.5.7. Incentivo a fornecedores locais ¢ agricultura familiar.

10.5.4. Metodologia de Capacitagio:

10.5.4.1. Treinamentos presenciais ou remotos (modalidade EAD), conforme disponibilidade ¢
viabilidade;

10.5.4.2. Materiais didaticos completos: manuais técnicos, cartilhas ilustradas, apresentagoes,
videos educativos;

10.5.4.3. Exercicios praticos, simulagdes ¢ estudos de casos reais;

10.5.4.4. Visitas técnicas a cozinhas industriais, restaurantes comerciais ¢ unidades de
alimentacdo e nutri¢ao (UAN);

10.5.4.5. Dinamicas de grupo para discussdo de situagdes-problema e tomada de decisdo;
10.5.4.6. Avaliagao de aprendizado (prova, questionario ou trabalho pratico) e certificagdo de
participagao;

10.5.4.7. Disponibiliza¢do de material de consulta permanente (check-lists, formularios-padrio,
legislagao compilada).

¥
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10.5.5. Cronograma de Capacitacéo:

10.5.5.1. Capacitacdo inicial devera ser realizada obrigatoriamente antes da assinatura do
contrato ou, no maximo, dentro dos primeiros 30 (trinta) dias de vigéncia contratual;

10.5.5.2. Carga horaria minima de 20 (vinte) horas, distribuidas em médulos sequenciais;
10.5.5.3. Reciclagens e atualiza¢Ges periodicas (anuais ou sempre que houver alteragdo de
fiscais);

10.5.5.4. Treinamentos extraordinarios sempre que houver mudangas na legislagao sanitaria ou
alteragOes contratuais significativas;

10.5.5.5. Registro de participagdo ¢ frequéncia de todos os capacitados.

10.6. Designacio Formal de Gestor e Fiscais

10.6.1. Ato de Designagio:

Devera ser emitido ato administrativo formal (portaria, decreto ou ordem de servigo) designando:
10.6.1.1. Gestor do contrato (servidor efetivo com conhecimento técnico e administrativo);
10.6.1.2. Fiscal técnico: preferencialmente nutricionista, engenheiro de alimentos, tecnologo em
alimentos ou profissional de saide com conhecimento comprovado em seguranca alimentar ¢
nutrigdo;

10.6.1.3. Fiscal administrativo (servidor da arca financeira ou administrativa);

10.6.1.4. Substitutos para cada fun¢do, garantindo continuidade da fiscalizagao.

10.6.2. Contetido do Ato de Designagio:

10.6.2.1. Identificagdo completa dos designados (nome, cargo, matricula);

10.6.2.2. Atribui¢des especificas de cada agente;

10.6.2.3. Prazo de vigéncia da designagao;

10.6.2.4. Previsdo de dedicacdo de carga horaria compativel.

10.6.3. Perfil dos Designados:

10.6.3.1. Preferencialmente servidores do quadro efetivo;

10.6.3.2. Conhecimento técnico ou administrativo compativel com as atribuigdes;

10.6.3.3. Disponibilidade de tempo para dedicacdo as atividades de fiscalizagao;

10.6.3.4. Auséncia de conflito de interesses com a contratada ou com o objeto do contrato.
10.7. Critérios de Habilita¢do e Selecdo de Fornecedores

10.7.1.1. Registro comercial ou contrato social consolidado e atualizado;

10.7.1.2. Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado;
10.7.1.3. Inscri¢do no CNPJ ativa e regular, com CNAE compativel com o objeto (servigos de

alimentagdo);
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10.7.1.4. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Federal (Certidao Conjunta de Débitos
Relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido);

10.7.1.5. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Estadual do domicilio ou sede do
licitante;

10.7.1.6. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do
licitante;

10.7.1.7. Prova de regularidade relativa a Seguridade Social (CND ou CPD-EN do INSS);
10.7.1.8. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT);

10.7.1.9. Certidao negativa de faléncia, recuperagio judicial ou extrajudicial, expedida pelo
distribuidor da sede da pessoa juridica.

10.7.2. Qualifica¢do Técnica:

10.7.2.1. Alvara de Funcionamento ou Liceng¢a Sanitaria vigente, expedido pela Vigilancia
Sanit4ria Municipal ou Estadual competente, especifico para a atividade de produgdo e/ou
comercializagdo de alimentos;

10.7.2.2. Responsavel Técnico Nutricionista: comprovagdo de que a empresa possui nutricionista
como responsavel técnico, mediante apresentacdo de:

a) Certiddo de registro ativo no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN);

b) Contrato de trabalho (CLT) ou contrato de prestagdo de servigos do nutricionista;

¢) Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART) ou documento equivalente junto ao CRN;
10.7.2.3. Atestado(s) de Capacidade Técnica: comprovando fornecimento anterior de refeigdes
(marmitex, prato comercial ou self-service) a 6rgdos publicos ou empresas privadas de
médio/grande porte, compativel em quantidades e caracteristicas com o objeto licitado;

10.7.2.4. Manual de Boas Praticas de Fabrica¢do: documento elaborado conforme RDC ANVISA
n° 216/2004, especifico da empresa e atualizado;

10.7.2.5. Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs): apresentagdo dos POPs obrigatorios
(higienizag¢do de instalagdes, equipamentos € moveis; controle integrado de vetores e pragas;
higienizagdo do reservatorio; higiene e satide dos manipuladores);

10.7.2.6. Comprovac¢do de estrutura fisica adequada para a atividade:

a) Cozinha industrial ou drea de produgdo licenciada e em condigdes sanitarias adequadas;

b) Equipamentos e utensilios suficientes e em bom estado de conservagao;

c¢) Sistema de refrigeragdo e congelamento adequado;

d) Area de armazenamento de alimentos separada e higienizada;
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10.7.2.7. Para fornecimento de marmitex: comprovagio de veiculos adequados para transporte de
alimentos (isotérmicos ou refrigerados, quando exigivel), com documentagio regular
(licenciamento, seguro);

10.7.2.8. Certificagdes de qualidade (ISO 22000, FSSC 22000, APPCC/HACCP, Selo de
Qualidade) - desejavel, podendo ser critério de preferéncia ou pontuagéio adicional.

10.7.3. Qualifica¢cdo Economico-Financeira:

10.7.3.1. Balango patrimonial e demonstragdes contabeis do Gltimo exercicio;

10.7.3.2. Certiddo negativa de faléncia ou recuperagéo judicial;

10.7.3.3. indices de liquidez compativeis com o porte da contratagdo.

10.7.4. Critérios de Sustentabilidade:

10.7.4.1. Comprovacdo de estrutura para logistica reversa;

10.7.4.2. Certificagdes ambientais (quando aplicavel);

10.7.4.3. Declaragdo de conformidade com legislagdo ambiental.

10.7.4.4. Compromisso de cumprimento da Politica Nacional de Residuos Sélidos.

10.8. Elaboracio de Minuta Contratual

10.8.1. Preparar minuta de contrato contendo:

10.8.1.1. Objeto detalhado com descri¢do completa das modalidades de refei¢des (marmitex, prato
comercial e self-service por quilo);

10.8.1.2. Quantitativos estimados por modalidade e possibilidade de acréscimos/supressoes (limite
de 25% conforme art. 125 da Lei n® 14.133/2021);

10.8.1.3. Precos unitarios por modalidade de refei¢@o ¢ valor total estimado do contrato;

10.8.1.4. Prazos e condigdes de fornecimento/entrega por modalidade;

10.8.1.5. Horarios especificos de entrega (marmitex) e de atendimento (prato comercial ¢ self-
service);

10.8.1.6. Locais de entrega das refeigdes ou enderegos dos estabelecimentos comerciais;

10.8.1.7. Procedimentos detalhados de solicitag@o, recebimento, conferéncia ¢ aceite;

10.8.1.8. Especificagdes técnicas, sanitarias, nutricionais ¢ de qualidade das refei¢des;

10.8.1.9. Cardapios: periodicidade de apresentacdo, aprovacao e possibilidade de substitui¢des;
10.8.1.10. Obrigagdes detalhadas da contratada e da contratante;

10.8.1.11. Garantias contratuais, penalidades (adverténcia, multa, suspensao, rescisdo) ¢
hipéteses de rescisao;

10.8.1.12. Clausulas de responsabilidade civil, sanitdria e seguro de responsabilidade civil;

10.8.1.13. Critérios de reajuste de pregos (indice, periodicidade);
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10.8.1.14. Sistema de fiscalizacdo e gestdo contratual (atribui¢cdes do gestor e fiscais);

10.8.1.15. Critérios e indicadores de avaliagdo de qualidade e desempenho;

10.8.1.16. Gestdo de residuos, logistica reversa e clausulas de sustentabilidade ambiental;
10.8.1.17. Condigdes de pagamento, documentagao fiscal exigida e prazos;

10.8.1.18. Vigéncia contratual e possibilidade de prorrogacao.

10.8.2. Analise Juridica Prévia:

Submeter a minuta a analise juridica prévia pela Assessoria Juridica ou Procuradoria do Municipio,
conforme disposto no art. 53 da Lei n® 14.133/2021, verificando:

10.8.2.1. Conformidade com a legislagdo aplicavel;

10.8.2.2. Adequacao das clausulas as especificidades da contratagio;

10.8.2.3. Clareza, precisdo e auséncia de ambiguidades;

10.8.2.4. Equilibrio entre direitos e obrigagdes das partes.

10.9. Procedimentos de Recebimento

10.9.1. Recebimento Diario das Refei¢des (Rotina Operacional):

Responsavel: Fiscal setorial ou servidor designado em cada unidade/secretaria.

Procedimentos obrigatérios:

10.9.1.1. Verificagdo imediata no momento da entrega (marmitex) ou fornecimento (prato
comercial/self-service);

10.9.1.2. Conferéncia quantitativa: namero de refei¢des solicitadas versus entregues/servidas;
10.9.1.3. Verificagdo de temperatura com termometro calibrado (alimentos quentes: 60-65°C;
frios: <10°C);

10.9.1.4. Avaliagdo sensorial basica: aspecto visual, cor, odor, textura aparente;

10.9.1.5. Verificagdo da integridade, higiene e adequagio das embalagens;

10.9.1.6. Conferéncia de identificagdo, rotulagem e data de preparo (quando aplicavel); Prazo: até
5 (cinco) dias ateis da entrega.

10.9.1.8. Verificagdo de conformidade com o cardépio previamente aprovado;

10.9.1.9. Registro imediato de qualquer ndo conformidade identificada;

10.9.1.10. Preenchimento de formulario diario de recebimento (check-list padronizado);
10.9.1.11. Notifica¢do imediata ao fiscal técnico e gestor em caso de rejeigdo ou problema grave.
Prazo: Imediato, no ato da entrega ou fornecimento.

Documentagao: Formulario de recebimento diario, registro fotografico quando pertinente.
Responsavel: Fiscal administrativo ou servidor designado do almoxarifado.

10.9.2. Vistorias Técnicas Periodicas nas Instalagoes da Contratada:
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Responsavel: Fiscal técnico (nutricionista ou profissional habilitado em seguranga
alimentar). |

Procedimentos obrigatérios:

10.9.2.1. Inspe¢do completa nas instalacdes da contratada (cozinha industrial, area de
manipulagdo, estoque, vestiarios, sanitarios);

10.9.2.2. Verificagdo do cumprimento rigoroso das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF);
10.9.2.3. Analise detalhada das condigoes higiénico-sanitarias de todas as areas;

10.9.2.4. Verificagdo do controle de temperatura em equipamentos (geladeiras, freezers, pass-
through, estufas);

10.9.2.5. Conferéncia do sistema de armazenamento (PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que
sai);

10.9.2.6. Verificagao de documentacédo sanitaria atualizada (licengas, laudos, certificados de
potabilidade da agua, controle de pragas);

10.9.2.7. Conferéncia de exames de saude e capacitagdo dos manipuladores de alimentos;
10.9.2.8. Avalia¢dao do cumprimento dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs);
10.9.2.9. Analise de cardapios executados e adequacio nutricional das preparagdes;
10.9.2.10. Verificacdo de fichas técnicas de preparagdo, per capitas ¢ porcionamento;
10.9.2.11. Avaliagdo de programas de controle (APPCC, controle de qualidade, rastreabilidade);
10.9.2.12. Inspegdo de veiculos utilizados para transporte de alimentos (higiene, temperatura,
licenciamento);

10.9.2.13. Verificagdo do sistema de gestdo de residuos e descarte adequado;

10.9.2.14. Analise de ndo conformidades anteriores ¢ agdes corretivas implementadas.
Periodicidade: Mensal ou bimestral, conforme definido contratualmente, além de vistorias
extraordinarias sempre que necessario.

Documentacgio:

- Relatorio técnico detalhado de vistoria;

- Registro fotografico completo das instalagdes;

- Check-list de conformidade sanitaria;

- Laudos de analise microbiologica (quando realizados);

- Planilhas de controle de temperatura;

- Parecer técnico conclusivo (conforme ou ndo conforme);

- Notificag@o formal & contratada com prazos para corre¢ao de nao conformidades.

10.9.3. Avaliagdo de Qualidade Sensorial e Nutricional:
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10.9.3.1. Degustagdo periodica de amostras representativas das refei¢des;

10.9.3.2. Analise de sabor, textura, tempero, apresentagdo e temperatura;

10.9.3.3. Avaliagdo de variedade, cor e atratividade visual dos pratos;

10.9.3.4. Verificagdo de adequacdo das por¢des servidas (gramatura);

10.9.3.5. Analise de equilibrio nutricional do cardapio executado.

Responsavel: Fiscal técnico, com apoio do gestor do contrato.

10.9.4. Recebimento Definitivo Mensal (Consolidado):

10.9.4.1. Consolidacdo de todos os recebimentos didrios do més;

10.9.4.2. Analise dos relatorios de vistorias técnicas realizadas;

10.9.4.3. Avaliacdo de indicadores de qualidade e desempenho;

10.9.4.4. Verificagdo de conformidade com todas as obrigacdes contratuais;

10.9.4.5. Emissao de parecer técnico-administrativo consolidado;

10.9.4.6. Atestacao da execugdo dos servicos para fins de pagamento.

Prazo: Até o 5° (quinto) dia til do més subsequente.

Responsavel: Gestor do contrato, com base nos pareceres dos fiscais técnico e administrativo.
10.10. Gestio de Solicitagdes e Sistema de Controle

10.10.1. Implementar sistema informatizado ou planilha de controle contendo:

10.10.1.1. Registro diario de solicita¢des discriminadas por modalidade (marmitex, prato
comercial, self-service), servidor, unidade e horario;

10.10.1.2. Identifica¢do nominal do solicitante, matricula funcional e justificativa (quando
pertinente);

10.10.1.3. Quantidades solicitadas por tipo de refeicdo e local de entrega/consumo;
10.10.1.4. Confirmagédo de recebimento e registro de conformidade ou ndo conformidade;
10.10.1.5. Registro detalhado de ocorréncias, reclamagdes, atrasos e problemas de qualidade;
10.10.1.6. Controle de consumo mensal consolidado por secretaria, modalidade e servidor;
10.10.1.7. Controle de custos mensais por unidade administrativa;

10.10.1.8. Histérico de cancelamentos e suas justificativas.

10.10.2. Estabelecer rotinas operacionais de controle:

10.10.2.1. Levantamento prévio obrigatorio de necessidades diarias (solicitagdo até o dia anterior
ou conforme prazo contratual);

10.10.2.2. Consolida¢ado e envio tempestivo de pedidos formais a contratada;

10.10.2.3. Relatorios gerenciais de consumo: semanal, mensal e trimestral;

10.10.2.4. Identificagdo de desvios, desperdicios, uso inadequado ou fraudes;
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10.10.2.5. Analise de sazonalidades e tendéncias de consumo:;
10.10.2.6. Adogao imediata de medidas corretivas quando identificadas irregularidades.
10.11. Estabelecimento de Canais de Comunicacio

10.11.1. Definir interlocutores oficiais de ambas as partes;
10.11.2. Estabelecer canais: e-mail institucional, telefone, sistema eletronico;
10.11.3. Protocolar todas as comunicac¢des relevantes

10.11.4. Definir prazos maximos de resposta: 24 horas para demandas urgentes (atrasos, falta de

fornecimento, problemas sanitarios), 48 horas para demais solicitagdes;

10.11.5. Prever reunides periddicas de alinhamento e avaliagdo:

10.11.5.1. Frequéncia: mensal ou bimestral;

10.11.5.2. Pauta minima: avaliagdo de desempenho ¢ qualidade, andlise de indicadores, discussao
de cardépios e sugestoes de melhorias, tratamento de pendéncias e reclamagdes, aperfeicoamento

do processo de fornecimento;

10.11.5.3. Registro formal: atas de reunido assinadas por todos os participantes;

10.11.5.4. Acompanhamento de deliberagdes e prazos estabelecidos.

10.12. Cronograma de Execu¢io Contratual

10.12.1. Periodo de vigéncia contratual: normalmente 12 (doze) meses, com possibilidade de
prorrogagdo por iguais ¢ sucessivos periodos até o limite de 60 meses (art. 106 da Lei n°
14.133/2021);

10.12.2. Horarios especificos de fornecimento por modalidade:

- Marmitex: entrega em horario definido contratualmente (ex: entre 11h30 ¢ 12h00 para almogo;
entre 18h30 ¢ 19h00 para jantar);

- Prato Comercial: horario de funcionamento do estabelecimento comercial (normalmente 11h00
as 14h00);

- Self-service: horério de atendimento definido em contrato (ex: 11h00 as 14h00);

10.12.3. Prazos para entrega e aprovagdo de cardapios mensais: com antecedéncia minima de 7

(sete) dias corridos do inicio do més;

10.12.4. Periodicidade de vistorias técnicas nas instalagdes: mensal ou bimestral, conforme

definido no plano de fiscalizagdo;
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10.12.5. Prazos para elaboracdo de relatorios de fiscalizagdo: mensalmente, até o 5° dia util do
més subsequente;

10.12.6. Cronograma de pesquisas de satisfagao dos usuarios: trimestral ou semestral;

10.12.7. Periodicidade de reunides de avaliagdo: mensal ou bimestral;

10.12.8. Prazos para pagamento: conforme contrato (normalmente até 30 dias apds apresentagao
da nota fiscal devidamente atestada).

10.13. Gestao de Riscos Contratuais

10.13.1. Identificagdo de Riscos Potenciais:

10.13.1.1. Intoxicagdo alimentar ou surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs);
10.13.1.2. Descumprimento sistematico de prazos e horarios de entrega/fornecimento;

10.13.1.3. Qualidade inadequada das refei¢des (sabor, temperatura, apresentagio,
porcionamento);

10.13.1.4. Insuficiéncia de quantidades solicitadas versus fornecidas;

10.13.1.5. Nao conformidades sanitarias graves (falta de licenga, condig¢des higiénicas
inadequadas);

10.13.1.6. Interrupgao abrupta do fornecimento (faléncia, problemas operacionais da contratada);
10.13.1.7. Variagdo excessiva de pregos de insumos ¢ alimentos;

10.13.1.8. Descumprimento de obrigacdes trabalhistas pela contratada (gerando responsabilidade
subsidiaria);

10.13.1.9. Problemas de transporte (veiculos inadequados, quebras, atrasos);

10.13.1.10. Insatisfagdo generalizada dos usuarios (servidores).

10.13.2. Medidas Mitigadoras:

10.13.2.1. Exigéncia de seguro de responsabilidade civil com cobertura minima adequada ao valor
do contrato e aos riscos envolvidos;

10.13.2.2. Fiscalizagao rigorosa, sistematica e frequente com vistorias técnicas periodicas;
10.13.2.3. Manutengao de cadastro atualizado de fornecedores alternativos habilitados para
contingéncias;

10.13.2.4. Clausulas contratuais claras, objetivas e rigidas sobre penalidades e rescisdo;
10.13.2.5. Sistema de comunicagdo agil e eficaz para resolugdo imediata de problemas
operacionais;

10.13.2.6. Exigéncia de garantia contratual adequada (caugao, fianca bancaria ou seguro-garantia);
10.13.2.7. Acompanhamento mensal da regularidade fiscal e trabalhista da contratada;

10.13.2.8. Pesquisas periodicas de satisfagdo para detecgdo precoce de problemas;
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10.13.2.9. Analise criteriosa de capacidade técnica e econdmica na fase de habilitacao.
10.13.3. Plano de Contingéncia:

10.13.3.1. Em caso de intoxica¢do alimentar ou surto de DTA:

a) Notificagdo imediata e obrigatoria a Vigilancia Sanitaria Municipal/Estadual;

b) Suspensdo cautelar imediata do fornecimento pela contratada envolvida;

c¢) Assisténcia médica imediata aos servidores afetados;

d) Coleta de amostras para analise laboratorial,

e) Instauragdo de processo administrativo para apuragao de responsabilidades;

f) Acionamento de fornecedor alternativo emergencial;

g) Aplicagdo de penalidades cabiveis.

10.13.3.2. Em caso de interrupgdo do fornecimento:

a) Acionamento imediato de fornecedores alternativos pré-cadastrados;

b) Concessao temporaria de auxilio-alimentagao em dinheiro ou vale-refeigao;

¢) Rescisdo contratual por justa causa;

d) Aplicacdo integral das penalidades previstas.

10.13.3.3. Em caso de ndo conformidades sanitdrias graves:

a) Notificagdo formal a contratada com prazo curto para corregao (24 a 48h);

b) Vistoria de retorno para verificagio das corregdes;

c¢) Suspensao cautelar do fornecimento até regularizagao;

d) Rescisdo contratual se ndo houver corre¢do no prazo.

10.13.3.4. Protocolos de comunicagdo em situagdes criticas:

a) Fluxo de comunicagdo imediata: fiscal — gestor — autoridade superior;

b) Acionamento 24h de responsaveis da contratada;

¢) Registro formal de todas as ocorréncias e providéncias adotadas.

10.14. Procedimentos de Gestdo de Residuos e Sustentabilidade

10.14.1. Responsabilidades da Contratada:

10.14.1.1. Utilizagdo obrigatéria de embalagens reciclaveis, biodegradaveis ou retornaveis
higienizadas;
10.14.1.2. Redugao maxima do uso de descartaveis plasticos (substitui¢do por materiais
biodegradaveis, papel, PLA);
10.14.1.3. Implementagdo de sistema de logistica reversa para embalagens retornaveis (quando

aplicavel): coleta, higienizagao, reutilizagio;
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10.14.1.4. Destina¢dao ambientalmente adequada de residuos organicos gerados nas instalagdes
(compostagem, biodigestdo, tratamento);

10.14.1.5. Segregacio correta e rigorosa de residuos na origem: orgénicos, reciclaveis (papel,
plastico, metal, vidro), rejeitos;

10.14.1.6. Implementacdo de programa de doagdo de sobras limpas para institui¢des sociais,
bancos de alimentos ou programas assistenciais (quando viavel, seguro e em conformidade com
a legislagdo sanitaria);

10.14.1.7. Comprovagdo documental de destinagdo ambientalmente adequada (certificados,
manifestos de transporte de residuos, notas fiscais);

10.14.1.8. Treinamento continuo de colaboradores em boas praticas ambientais e combate ao
desperdicio;

10.14.1.9. Preferéncia comprovada por fornecedores locais, agricultura familiar ¢ produtos
regionais (quando aplicavel e economicamente viavel).

10.14.2. Responsabilidades da Contratante:

10.14.2.1. Disponibilizar locais adequados, sinalizados ¢ higienizados para segrega¢ao de
residuos nas unidades administrativas;

10.14.2.2. Orientar ¢ conscientizar servidores sobre descarte correto ¢ separa¢ao de residuos;
10.14.2.3. Fiscalizar rigorosamente o cumprimento das obrigagdes ambientais pela contratada;
10.14.2.4. Promover campanhas periddicas de conscientizagao sobre reducdo de desperdicio
alimentar ¢ consumo sustentavel;

10.14.2.5. Fornecer feedback continuo a contratada sobre questdes ambientais.

10.14.3. Documentagdo Obrigatoria:

10.14.3.1. Relatorios trimestrais detalhados de quantitativos de residuos gerados, segregados ¢
destinados por tipo;

10.14.3.2. Certificados de destinagdo final ambiental (quando exigivel pela legislagdo);
10.14.3.3. Comprovantes documentais de doagdes realizadas (recibos, declaragdes de instituigdes
beneficiadas);

10.14.3.4. Registro de embalagens retornaveis coletadas e reutilizadas (sistema de logistica
reversa);

10.14.3.5. Declaragoes de conformidade ambiental atualizadas.

10.14.4. Indicadores de Sustentabilidade:

Pagina 52 de"ﬁqu ‘; Z“




y2« GOVERNO MUNICIPAL DE

$9F VILA RICA

-y PORTAL NORTE DE MATO GROSSO

10.14.4.1. Percentual de embalagens reciclaveis ou biodegradaveis efetivamente utilizadas em
relacdo ao total;

10.14.4.2. Volume total de residuos organicos destinados adequadamente (kg/més);

10.14.4.3. Quantidade de sobras limpas doadas (kg/més) e nimero de pessoas beneficiadas;
10.14.4.4. Taxa de reducdo de desperdicio alimentar ao longo do contrato (%);

10.14.4.5. Percentual de produtos adquiridos de fornecedores locais ou da agricultura familiar.
10.15.  Sistema de Fiscalizacdo Contratual

10.15.1. Atribui¢des do Gestor do Contrato:

10.15.1.1. Coordenagao geral da execugao contratual;

10.15.1.2. Tomada de decisdes sobre prorrogagdes, alteragdes e rescisdes;

10.15.1.3. Interface com autoridade superior ¢ 6rgdos de controle;
10.15.1.4. Consolidagao de informagoes e relatdrios finais;

10.15.1.5. Aprovagdo de pagamentos com base nos pareceres dos fiscais,
10.15.1.6. Proposi¢do de melhorias nos processos e procedimentos.

10.15.2. Atribuig¢des do Fiscal Técnico:

10.15.2.1. Verificagdo rigorosa de conformidade sanitaria, nutricional e de qualidade das refeigdes
fornecidas;

10.15.2.2. Realizagdo de vistorias técnicas periddicas nas instalagdes da contratada (cozinha
industrial, areas de manipulagdo, estoque, veiculos);

10.15.2.3. Acompanhamento de testes sensoriais, degustagdes e analises de qualidade das
refeicoes;

10.15.2.4. Avaliagdo sistematica de cardapios executados ¢ adequagao nutricional das preparagdes;
10.15.2.5. Verificagdo de cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados;

10.15.2.6. Identificagdo precoce de produtos inadequados, preparagdes fora do padrdo ou riscos
sanitarios;

10.15.2.7. Emissao de pareceres técnicos sobre conformidade ou ndo conformidade dos servigos;
10.15.2.8. Andlise de fichas técnicas, per capitas, porcionamento e rendimento das preparagdes,
10.15.2.9. Orienta¢do técnica aos usudrios (servidores) e a contratada sobre boas praticas
alimentares;

10.15.2.10. Acompanhamento do desempenho técnico-sanitario dos servigos ao longo do tempo;
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10.15.2.11. Solicitagdo de analises laboratoriais quando necessario (microbiologicas, fisico-
quimicas);

10.15.2.12. Verificagdo de documentag¢do técnica (licengas sanitarias, laudos, certificados, exames
de manipuladores).

10.15.3. Atribui¢des do Fiscal Administrativo:

10.15.3.1. Controle de prazos e cumprimento de cronograma;

10.15.3.2. Verificagdao de documentacgao fiscal (notas fiscais, certidoes);

10.15.3.3. Acompanhamento de pagamentos;

10.15.3.4. Controle de estoque ¢ movimentagao;

10.15.3.5. Registro de ocorréncias administrativas.

10.15.3.6. Apoio ao gestor na consolidagdo de relatorios;

10.15.3.7. Verifica¢ao de cumprimento de obrigagdes acessorias (garantias, seguros).

10.15.4. Atribuigdes dos Fiscais Setoriais (quando aplicével):

10.15.4.1. Recebimento diario das refei¢gdes em suas respectivas unidades administrativas;
10.15.4.2. Conferéncia quantitativa e qualitativa imediata no ato da entrega/fornecimento;
10.15.4.3. Registro de ocorréncias locais em formulérios padronizados;

10.15.4.4. Comunicag¢do imediata de nao conformidades ao fiscal técnico e gestor;

10.15.4.5. Controle de solicitagdes da unidade e repasse a contratada;

10.15.4.6. Coleta de feedback dos usuarios (servidores) da unidade;

10.15.4.7. Zelo pela adequada utilizagao e descarte de embalagens e residuos na unidade.
10.15.5. Atribui¢des Comuns a Todos os Fiscais:

10.15.5.1. Registrar formal e detalhadamente todas as ocorréncias relevantes (livro de ocorréncias,
sistema cletroénico);

10.15.5.2. Notificar oficialmente a contratada sobre irregularidades, ndo conformidades ou
descumprimentos;

10.15.5.3. Estabelecer prazos razoaveis para corre¢do de ndo conformidades e acompanhar seu
cumprimento;

10.15.5.4. Propor fundamentadamente a aplicag¢@o de san¢des administrativas (adverténcia, multa,
suspensao, rescisao);

10.15.5.5. Recomendar melhorias continuas no processo de fornecimento e na relagao contratual;
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10.15.5.6. Participar ativamente de reunides periodicas de alinhamento e avaliagio;

10.15.5.7. Manter comunicagdo constante, transparente e formal com o gestor do contrato;
10.15.5.8. Zelar pela documentag@o completa, organizada e rastreavel de todas as atividades de
fiscalizacdo;

10.15.5.9. Atuar com imparcialidade, ética, transparéncia e comprometimento com o interesse
puablico;

10.15.5.10. Cumprir e fazer cumprir rigorosamente as clausulas contratuais e a legislagdo vigente.
10.15.6. Relatorios de Fiscalizagao:

10.15.6.1. Periodicidade:

a) Relatorios mensais obrigatorios (consolidado do més);

b) Relatorios trimestrais de avaliagdo de desempenho;

c) Relatorios extraordinarios quando ocorrerem eventos relevantes, graves ou urgentes;

d) Relatério final completo ao término da vigéncia contratual.

10.15.6.2. Conteudo Minimo Obrigatorio:

a) Identificagdo: periodo de referéncia, contrato, contratada, gestor ¢ fiscais responsaveis;

b) Quantitativos fornecidos por modalidade (marmitex, prato comercial, self-service),

¢) Avaliagdo de qualidade, conformidade sanitaria e nutricional;

d) Ocorréncias, ndo conformidades, atrasos ¢ medidas adotadas;

e) Cumprimento de prazos, horarios e demais obrigagdes contratuais;

f) Resultado de vistorias técnicas realizadas no periodo;

g) Avaliagdo de desempenho da contratada (indicadores);

h) Analise de reclamagdes ¢ indice de satisfagdo dos usuarios;

i) Verificagdo de documentagio fiscal e trabalhista;

j) Avaliagao de gestao de residuos e sustentabilidade;

k) Recomendagdes, sugestdes de melhorias e conclusdes;

1) Parecer técnico-administrativo conclusivo sobre a adequag@o dos servigos.

10.15.6.3. Destinagao dos Relatérios:

a) Encaminhamento obrigatorio ao gestor do contrato;

b) Juntada aos autos do processo administrativo de execugdo contratual;

¢) Disponibiliza¢do aos 6rgaos de controle interno e externo quando solicitado (TCE-MT, CGU,
Controladoria Municipal);

d) Arquivamento em meio fisico e digital para rastreabilidade.

10.15.7. Transparéncia e Rastreabilidade:
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10.15.7.1. Arquivamento completo, sistematico e organizado de toda a documentagdo da
fiscalizacdo contratual;

10.15.7.2. Rastreabilidade integral de todas as entregas/fornecimentos, vistorias, testes,
ocorréncias e aceites;

10.15.7.3. Acesso facilitado e tempestivo aos 6rgdos de controle interno e externo (TCE-MT,
CGU, Controladoria Municipal);

10.15.7.4. Publicacdo de informagdes contratuais relevantes no Portal da Transparéncia Municipal
(valores pagos, desempenho, penalidades);

10.15.7.5. Manutencao de sistema de registro de ocorréncias acessivel ¢ auditavel;

10.15.7.6. Disponibilizagdo de dados no Portal Nacional de Contratagdes Phiblicas (PNCP).
10.17. Tratamento de Nao Conformidades

10.17.1. Identificag¢do de Nao Conformidades

Caracterizam ndo conformidades passiveis de registro e tratamento:

10.17.1.1. Entrega de refei¢oes fora das especificages técnicas, nutricionais ou sanitarias
estabelecidas;

10.17.1.2. Atraso injustificado nas entregas ou descumprimento de horérios contratuais;
10.17.1.3. Refei¢des com defeitos, vencidas, deterioradas, com temperatura inadequada ou
danificadas;

10.17.1.4. Descumprimento de obrigac¢des de logistica reversa e gestdo de residuos;

10.17.1.5. Auséncia, irregularidade ou falsidade na documentagio fiscal, sanitaria ou trabalhista;
10.17.1.6. Qualidade sensorial inferior ao especificado (sabor, textura, apresentacdo inadequados);
10.17.1.7. Incompatibilidade com cardapios aprovados ou substitui¢des ndo autorizadas;
10.17.1.8. Quantidades fornecidas inferiores as solicitadas;

10.17.1.9. Condigdes higiénico-sanitarias inadequadas nas instalagdes da contratada;

10.17.1.10. Utilizagdo de ingredientes vencidos, inadequados ou de origem duvidosa;

10.17.1.11. Manipuladores sem exames de saide ou capacitacao adequada;

10.17.1.12. Descumprimento de Boas Praticas de Fabricagdo ou POPs.

10.17.2. Procedimentos de Tratamento

Ao identificar qualquer n3o conformidade, o fiscal responsavel deve imediatamente:

10.17.2.1. Registrar formalmente e detalhadamente a ocorréncia (livro de ocorréncias, sistema
eletronico, formulario especifico) com descri¢do completa, data, hora, local, evidéncias;
10.17.2.2. Documentar com registro fotografico, coleta de amostras (quando aplicavel) e

depoimentos de testemunhas;
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10.17.2.3. Notificar oficialmente e por escrito a contratada no mesmo dia ou no maximo em 24
horas, estabelecendo prazo curto e razoavel para regularizagao (conforme gravidade);

10.17.2.4. Recusar imediatamente o recebimento de refeigdes manifestamente ndo conformes ou
improprias para consumo;

10.17.2.5. Solicitar substituigao urgente das refei¢des rejeitadas no prazo maximo de 2 (duas) horas
para casos criticos, ou até o proximo fornecimento para casos menos graves;

10.17.2.6. Informar imediatamente ao gestor do contrato para ciéncia e providéncias cabiveis;
10.17.2.7. Comunicar a Vigilancia Sanitaria em casos de riscos sanitarios graves ou iminentes;
10.17.2.8. Documentar minuciosamente todo o processo com copias, protocolos ¢ comprovantes;
10.17.2.9. Acompanhar rigorosamente o cumprimento do prazo estabelecido para corregao;
10.17.2.10. Realizar vistoria de verificagdo apds o prazo para confirmar a corregao cfetiva.
10.17.3. Penalidades Aplicaveis

Conforme gravidade, reincidéncia ¢ impacto da ndo conformidade, podem ser aplicadas as
seguintes san¢oes administrativas:

10.17.3.1. Adverténcia: para infragdes leves ou primeira ocorréncia;

10.17.3.2. Multa: conforme percentuais definidos no contrato;

10.17.3.3. Suspensio temporaria: impedimento de licitar e contratar com a Administragdo;
10.17.3.4. Declaragdo de inidoneidade: para infragdes graves com dolo ou ma-f¢;

10.17.3.5. Rescisido contratual: em caso de descumprimento reiterado ou grave.

10.17.4. Contraditério e Ampla Defesa

10.17.4.1. Garantir a contratada prazo para apresentac¢do de defesa prévia;

10.17.4.2. Andlise criteriosa das justificativas apresentadas;

10.17.4.3. Aplicagdo de penalidades somente apos regular processo administrativo;

10.17.4.4. Observancia dos principios do devido processo legal.

10.18. Documentacio e Prestacio de Contas

10.18.1. Organiza¢do do Processo Administrativo

Manter organizado e atualizado o processo administrativo contendo:

10.18.1.1. Estudo Técnico Preliminar (ETP) e Documento de Formalizagdo da Demanda (DFD);
10.18.1.2. Pesquisa de precos e estimativa de valores;

10.18.1.3. Edital, anexos e especificagdes técnicas;

10.18.1.4. Atas da sessdo publica e propostas dos licitantes;

10.18.1.5. Homologagdo, adjudicagdo e contrato assinado;

10.18.1.6. Ordens de fornecimento ¢ notas fiscais;

Pr‘f‘ll?‘g
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10.18.1.7. Termos de recebimento provisorio e definitivo;

10.18.1.8. Relatorios de fiscalizacio;

10.18.1.9. Notificagdes, oficios e correspondéncias;

10.18.1.10. Avaliacdes de desempenho;

10.18.1.11. Comprovantes de logistica reversa;

10.18.1.12. Documentagdo de pagamentos.

10.18.2. Disponibilizagio aos Orgios de Controle

10.18.2.1. Manter processo completo e organizado para inspecio;

10.18.2.2. Atender prontamente solicitagdes de TCE-MT, CGU, Controladoria Municipal;
10.18.2.3. Fornecer coOpias ou acesso digital quando solicitado;

10.18.2.4. Prestar esclarecimentos sobre qualquer fase da contratagao.

10.18.3. Publicidade e Transparéncia

10.18.3.1. Publicar informagdes contratuais no Portal da Transparéncia Municipal;

10.18.3.2. Disponibilizar dados no Portal Nacional de Contratagdes Pablicas (PNCP);

10.18.3.3. Divulgar relatérios de execugdo contratual;

10.18.3.4. Garantir acesso a informagdo conforme Lei n® 12.527/2011 (Lei de Acesso a
Informacao).

10.19. Consideracoes Finais

10.19.1. As providéncias descritas detalhadamente neste item visam assegurar que a contratagdo
de servigos de fornecimento de refei¢des nas modalidades marmitex, prato comercial e self-service
por quilo seja precedida de planejamento rigoroso, capacita¢do qualificada de agentes publicos e
estruturagao de mecanismos eficientes de controle ¢ fiscalizagdo, em pleno ¢ integral atendimento
aos principios constitucionais da legalidade, impessoalidade, moralidade, publicidade e eficiéncia,
bem como aos objetivos de economicidade, transparéncia, sustentabilidade ¢ desenvolvimento
nacional sustentavel preconizados pela Lei n® 14.133/2021.

10.19.2. A implementagdo rigorosa e sistematica dessas medidas contribuira decisivamente para a
obten¢do de maxima vantajosidade na contratagdo, a adequada e segura execugdo contratual, a
preservagdo do interesse publico, a protecdo da satide dos servidores, a correta e responsavel
aplicag@o dos recursos publicos, garantindo ainda a plena conformidade com os controles internos
¢ externos e o cumprimento integral da legislacao sanitaria vigente.

10.19.3. A implementag¢do rigorosa e sistematica dessas medidas contribuira decisivamente para a
obten¢do de méaxima vantajosidade na contratagdo, a adequada e segura execugdo contratual, a

preservagdo do interesse publico, a protegdo da saiide dos servidores, a correta e responsavel
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aplicagdo dos recursos publicos, garantindo ainda a plena conformidade com os controles internos

e externos e o cumprimento integral da legislagdo sanitéria vigente.

11.1. As contratagdes publicas precisam ser pensadas de forma sistémica e integrada. Para tanto

na etapa de planejamento faz necessario verificar a existéncia de correlagdo ou interdependéncia
entre eventuais contratagdes, as quais podem impactar, sobremaneira a solugao pretendida com a
nova contratagio.

11.2. Contratagdes correlatas sdo aquelas que guardam relagdo com objeto principal,
interligando-se a esta prestacdo de servigos, mas que ndo precisam; necessariamente, ser
adquiridas para completa prestagdo do objeto principal. Ja as contratagdes interdependentes sao
aquelas que precisam ser contratadas combinadas ao objeto principal para sua completa prestagéo.

11.3. Nio se verifica a necessidade de contratagdes correlatas nem interdependentes para a

viabilidade e contratagao desta demanda.

12.1. Em conformidade comoart. 11 da Lein® 14.133/2021 ,0 proco licitatorio deve promover
o desenvolvimento nacional sustentavel. Ademais, o art. 18, § 1°, inciso XII, determina que a fase
preparatoria da contratagdo inclua a descri¢do dos possiveis impactos ambientais ¢ das medidas
mitigadoras correspondentes.

Nesse contexto, foram identificados os potenciais impactos ambientais decorrentes do
fornecimento regular de refei¢des nas modalidades marmitex, prato comercial e self-service por
quilo, bem como definidas as respectivas agdes mitigadoras, visando a redugdo de efeitos adversos
e a observancia das boas praticas de sustentabilidade.

12.2. Impacto ambiental: geragdo de residuos solidos provenientes de embalagens descartaveis
12.2.1. Medida mitigadora: Exigir que o fornecedor utilize embalagens reciclaveis,
biodegradaveis ou compostaveis para acondicionamento das refei¢gdes tipo marmitex e prato

comercial. Priorizar embalagens certificadas conforme normas ambientais (ABNT NBR 15448-1
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e 15448-2) e que possuam identificagdo adequada para facilitar a segregagdo e destinag@o correta
dos residuos. Estimular o uso de embalagens retornaveis quando viavel operacionalmente.

12.3. Impacto ambiental: descarte inadequado de residuos orgéanicos e sobras de alimentos.
12.3.1. Medida mitigadora: Incluir nos instrumentos convocatorios clausula que determine a
implementag¢ao de plano de gerenciamento de residuos orgéanicos, conforme a Lei n® 12.305/2010
(Politica Nacional de Residuos Soélidos). O fornecedor deve comprovar destinagao ambientalmente
adequada dos residuos organicos, preferencialmente por meio de compostagem, biodigestdo ou
doagdo para alimentagdo animal, apresentando relatorios periddicos de destinag@o. Incentivar
praticas de controle de porcionamento para reducdo de desperdicio alimentar.

12.4. Impacto ambiental: consumo de dgua no preparo, higienizagdo de alimentos e limpeza de
utensilios.

12.4.1. Medida mitigadora: Exigir que o fornecedor adote sistemas de uso racional de agua em
suas instalagdes, tais como torneiras com arcjadores, valvulas de descarga econdmicas e
equipamentos de lavagem com baixo consumo hidrico. Estimular o reaproveitamento de agua de
processos de limpeza quando tecnicamente viavel e seguro. Solicitar comprovagao de boas praticas
de gestdo hidrica por meio de certificagdes ou relatorios de consumo.

12.5. Impacto ambiental: consumo energético no preparo, refrigeragdo e transporte de alimentos
12.5.1. Medida mitigadora: Priorizar fornecedores que utilizem equipamentos de cozinha e
refrigeragdo com certificagido de eficiéncia energética (Selo Procel ou equivalente). Exigir que os
veiculos utilizados no transporte das refei¢des estejam em boas condigdes de manutengdo para
otimiza¢do do consumo de combustivel. Estimular o uso de veiculos menos poluentes ou de
combustiveis renovaveis. Estabelecer rotas logisticas eficientes para minimizar deslocamentos
desnecessarios.

12.6. Impacto ambiental: emissdo de gases poluentes ¢ material particulado no transporte das
refeigoes

12.6.1. Medida mitigadora: Dar preferéncia a fornecedores locais ou regionais, reduzindo
distancias de transporte e, consequentemente, a pegada de carbono associada a distribuig¢do. Exigir
que os veiculos utilizados atendam aos padrdes de emissdes estabelecidos pelo PROCONVE
(Programa de Controle da Polui¢do do Ar por Veiculos Automotores) ¢ estejam com manuten¢ao
preventiva em dia. Estimular o desenvolvimento econdmico sustentavel no dmbito municipal e
regional.

12.7. Impacto ambiental: gerag¢do de efluentes liquidos provenientes da limpeza e higienizagdo
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12.7.1. Medida mitigadora: Exigir que o estabelecimento contratado possua sistema adequado
de tratamento de efluentes ou esteja conectado a rede publica de esgotamento sanitario, em
conformidade com a legislagdo ambiental vigente. solicitar apresentag¢ao de licengas ambientais
atualizadas e comprovagdo de conformidade com os padrdes de langamento estabelecidos pelas
normas federais (resolugdo CONAMA n°430/2011) e legislagdoes estaduais e municipais
aplicaveis.

12.8. Impacto ambiental: uso de produtos quimicos de limpeza e sanitizacido

12.8.1. Medida mitigadora: Estimular a utilizagio de produtos de limpeza biodegradaveis, atoxicos
¢ com certificacdo ambiental (como o selo de produto sustentavel da abnt ou rotulos ecologicos).
Exigir comprovagao de que os produtos utilizados ndo contenham substancias proibidas ou de alto
risco ambiental, priorizando aqueles com menor toxicidade e maior biodegradabilidade.

12.9. Impacto ambiental: consumo de descartaveis (talheres, copos, pratos) no fornecimento das
refeicoes

12.9.1. Medida mitigadora: Quando necessario o fornecimento de utensilios descartaveis, exigir
que sejam fabricados em materiais reciclaveis, biodegradaveis ou compostaveis. Incentivar o uso
de materiais alternativos ao plastico convencional, como papel, madeira certificada, bagago de
cana-de-agucar ou PLA (4cido polilatico). Estimular a redugdo do uso de descartaveis através da
conscientizagdo dos usudrios e disponibilizagdo de estrutura adequada para uso de utensilios
reutilizdveis, quando aplicavel.

12.10. Impacto ambiental: origem e qualidade dos insumos alimentares

12.10.1. Medida mitigadora: Estimular a aquisi¢do de alimentos de produtores locais, agricultura
familiar, organicos ou agroecoldgicos, reduzindo o impacto do transporte € promovendo praticas
agricolas sustentaveis. Dar preferéncia a fornecedores que comprovem rastreabilidade dos
alimentos, certificagdes sanitarias ¢ ambientais, e que adotem boas praticas de manejo e produgao
sustentavel. Valorizar produtos sazonais ¢ regionais que demandem menor uso de agrotoxicos e
fertilizantes quimicos.

12.11. Impacto ambiental: desperdicio de alimentos na modalidade self-service por quilo
12.11.1. Medida mitigadora: Implementar a¢des educativas e de conscientizagdo dos usuarios
sobre o consumo responsavel e combate ao desperdicio de alimentos. O fornecedor deve
disponibilizar informagdes sobre a importincia do porcionamento adequado e das consequéncias
ambientais do desperdicio alimentar. Estabelecer metas de redugdo de sobras e residuos orgénicos,
com monitoramento periddico e apresentagao de relatorios.

12.12. Impacto ambiental: descarte de 6leo de cozinha usado.

Jo] 4
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12.12.1. Medida mitigadora: Exigir que o fornecedor possua plano de gerenciamento para coleta
e destinacdo adequada do 6leo de cozinha usado, encaminhando-o para empresas especializadas
em reciclagem e produgdo de biodiesel ou sabdo, em conformidade com a Politica Nacional de
Residuos Soélidos. Solicitar apresentagdo de comprovantes de destinagdo final ambientalmente
adequada.

12.13. Impacto ambiental: perda de alimentos por inadequagéo de armazenamento e transporte
12.13.1. Medida mitigadora: Exigir que o fornecedor disponha de estrutura adequada de
armazenamento refrigerado, veiculos isotérmicos ou refrigerados para transporte, ¢ controles de
temperatura em todas as etapas, garantindo a manutencdo da cadeia fria ¢ a qualidade dos
alimentos. Estabelecer procedimentos de controle de validade, sistema PVPS (Primeiro que vence
¢ o Primeiro que Sai) e gestdo de estoque para minimizar perdas e desperdicios.

12.14. Disposigdes finais sobre sustentabilidade:

Tais medidas refletem o compromisso da Administragdo Pablica com as contratagdes sustentaveis,
atendendo aos principios da economicidade, eficiéncia e responsabilidade socioambiental
previstos na Lei n® 14.133/2021. A adogdo dessas praticas busca aliar o uso racional de recursos
publicos a preserva¢do ambiental, a promogdo da satde publica e ao desenvolvimento sustentavel,
em consondncia com a Politica Nacional de Residuos Solidos, a Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional, e as diretrizes de sustentabilidade na Administragao Publica.

O acompanhamento da execugdo contratual devera incluir verifica¢do periddica do cumprimento
das medidas mitigadoras estabelecidas, podendo a Administragdo solicitar documentos
comprobatdrios, realizar vistorias nas instalagdes do fornecedor e aplicar sangdes em caso de

descumprimento das obrigagdes socioambientais pactuadas.

[Bisis. ciselh il P R I e M P Tal I S PRt ) B g 2 i SRS R ST R
13.1. Diante de toda a anélise desenvolvida no presente estudo, a contratagao mostra-se VIAVEL

em termos de disponibilidade de mercado, consoante a legislagdo em vigor, ndo sendo possivel

observar Obices ao prosseguimento da presente contratagao.

14.1. Relatorio de Saldos das Contaqﬁes por Oi'ganograma e olicitac?io emitido por item para

o exercicio de 2024.
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14.2. Relatorio de Saldos das Contratagdes por Organograma e Solicitagdo emitido por item para
o exercicio de 2025.

14.3. Apéndice [ - Levantamento de Quantitativos Adquiridos por Secretaria - Exercicios de 2024
e 2025.

14.4. Memorando n° 001/2026/SMPOG.

14.5. Documento de Formaliza¢cdo da Demanda do Gabinete do Prefeito.

14.6. Documento de Formalizagdo da Demanda da Administragdo.

14.7. Documento de Formaliza¢do da Demanda da Finangas.

14.8. Documento de Formalizagdo da Demanda da Educacao.

14.9. Documento de Formalizagdo da Demanda da Saude.

14.10. Documento de Formaliza¢do da Demanda da Obras.

14.11. Documento de Formalizagdo da Demanda da Agricultura.

14.12. Documento de Formaliza¢do da Demanda da Assisténcia Social.

14.13. Documento de Formalizagdo da Demanda da Cultura, Desporto ¢ Lazer.

14.14. Documento de Formalizag¢do da Demanda da Indastria, Comércio ¢ Turismo.

14.15. Documento de Formalizagdo da Demanda do Planejamento.

14.16. Ata de Registro de Pregos n® 141/2024.

14.17. Cotagdes impressas obtidas em sites de comércio eletronico.

14.18. Apéndice II - Projegdo dos Quantitativos Estimados para os Proximos 12 (doze) Meses.

Vila Rica/MT, 21 de janeiro de 2026.

Responséveis pelo Estudo Técnico Preliminar, de acordo com a indicaciio da Requisitante:

Documento assinado digitalmente Documento assinado digitalmente
2 i MARIANE PACIENTE HORA MULARI IAGO FELIPE ROSENDO DE ARRUDA
"?3-}‘ ub Data: 21/01/2026 14:51:43-0300 g ub Data: 21/01/2026 15:11:51-0300
h verifigue em https://validar.iti. gov.br verifigue em https://validar.iti.gov.br
MARIANE PACIENTE HORA MULARI IAGO FELIPE ROSENDO DE ARRUDA
Gabinete do Prefeito Secretaria Municipal de Administragiio
Chefe de Gabinete do Prefeito Municipal Escriturario
Matricula n® 5310 / Portaria n® 007/2026 Matricula n® 4788 / Portaria n® 126/2024
e-mail; gabinete(@ vilarica.mt.gov. br e-mail: administracao(@vilarica.mt.gov.br

Pagimssdé's{;ﬁl_Z?)




y2.4 GOVERNO MUNICIPAL DE

52¢ VILA RICA

vy PORTAL NORTE DE MATO GROSSO

(FTt Yy

Documento assinadeo digitaimente

ub GESSICA DE OLIVEIRA ROCHA
g Data: 22/01/2026 07:53:56-0300

verifigue em https://validar.iti.gov.br

sESSICA DE OLIVEIRA ROCHA
Secrctaria Municipal de Finangas

Escriturania
Matricula n” 5288 / Portaria n” 412/2025
e-mail: financasi@vilarica mt.gov, br

Documento assinado digitalmente

% u b MIRIAM FRANCISCONI
g Data: 22/01/2026 08:05:12-0300

Verifigue em https://validar.iti. gov.br

MIRIAM FRANCISCONI
Secretaria Municipal de Satude
Atendente de Recepgdo Hospitalar
Matricula n® 2304
e-mail: francisconimiriam(@gmail.com

Documento assinado digitalmente

u b ANGELITA DE CAMARGO
g Data: 22/01/2026 08:14:45-0300

Verifique em https://validar.it.gov.br

ANGELITA DE CAMARGO

Secretaria Mun. de Agricultura e Meio Ambiente
Chefe de Segdo de Exp. de Guia de Arrecadagio

Matricula n® 2440 / Portaria n® 123/2023
e-mail: agriculturafwyilarica.mt.gov.br

Docurmento assinado digitalmente
“ b FRANCIELLE ROSA DE ALMEIDA
g Data: 21/01/2026 17:19:42-0300

verifique em https://validar.iti. gov.br

FRANCIELLE ROSA DE ALMEIDA

Doc assinado digi

“b MARIA ESTER INACIO DE MELO
g Data: 22/01/2026 08:31:48-0300

verifiqgue em https:/ /validar.it.gov.br

MARIA ESTER INACIO DE MELO
Seccretaria Municipal de Educagio
Téenico Administrativo Educacional
Matricula n® 808
e-mail: meimelof@hotmail.com

Documento assinado digitaimente

ub ROBERTO RODRIGUES DE SOUZA
g Data: 22/01/2026 07:50:22-0300

verifique em https://validar.iti. gov.br

ROBERTO RODRIGUES DE SOUZA
Secretaria Municipal de Viagdo e Obras Piiblicas
Chefe da Se¢do de Cont. de Frotas de Veic e Maq

Matricula n® 242 / Portaria n° 239/2021

e-mail: souzavilaricaw hotmail com

Documento assinado digitalmente

ub ANDREIA DE AQUINO FERREIRA
g Data: 22/01/2026 08:41:21-0300

erifique em https:/ /validar.iti. gov.br

ANDREIA DE AQUINO FERREIRA
Secretaria Municipal de Assisténcia Social
Segdo de Programas Sociais
Matricula n® 5024 / Portaria n” 016/2025

e-mail: acaosocialvilaricat@yahoo.com.br

Documento assinado digitalmente

“b JOYSILENE DA SILVA COSTA MOREIRA
g Data: 21/01/2026 17:28:44-0300
verifigue em hittps://validar.iti.gov.br

JUYSILENE DA S, CUSTA MUREIRA

Secretaria Municipal de Cultura, Desporto e Lazer Secretaria Municipal de Indistria, Comércio e Turismo

Chefe de Se¢io de Patrimonio Historico Cultural

Matricula n® 5048 / Portaria n” 061/2025

e-mail; cultura.desportoel@vilarica.mt. gov. by

govb:

Diretora de Departamento De Turismo
Matricula n® 5039 / Portaria n® 027/2025
e-mail: joycedavimiicloud.com

Documento assinado digitalmente

WIGNA SILVA DE MELO SOUSA
Data: 22/01/2026 08:50:17-0300
verifique em hitps://validar.iti.gov.br

WIGNA SILVA DE MELO SOUSA
Secretaria Mun. de Plan. Org. e Gestio
Chefe de Segio do Dep. de Plan. Org. e Gestao
Matricula n* 5035 / Portaria n® 023/2025

e-mail: wignasousai@hotmail.com
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