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1. OBJETO E CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. O presente Termo de Referéncia tem por objeto a contratagdo de servicos de preparagdo, producdo e
fornecimento continuo de refeigdes e lanches prontos, na forma transportada, destinado as Unidades Prisionais do Presidio
de Pouso Alegre, em lote unico, assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas,
aos individuos privados de liberdade (IPL'S) nas unidades prisionais em epigrafe, nos termos da tabela abaixo e conforme
condigdes e exigéncias estabelecidas neste documento.

1.2. A contratagdo dos servicos sera sem dedicag@o exclusiva de mao de obra.
1.3. Itens do Mapa de Compras:
COD. DO UNIDADE
LOTE |ITEM | ITEM NO DESCRICAO DO ITEM CATMAS DE VALOR TOTAL
SIAD AQUISICAO
FORNECIMENTO DE 1.00
UNICO 1 000093947 ALIMENTACAO DESTINADA A UNI]’) ADE RS 8.942.844,00 SEM ICMS
UNIDADE PRISIONAL




1.4.

L.5.

1.6.

1.7.

1.8.

2.1.

Caracterizacao do objeto:

1.4.1. O objeto desta contratagdo ¢é caracterizado como comum, pois apresentam padrdes de desempenho e
qualidade objetivamente definidos por meio de especifica¢des usuais de mercado.

1.4.2. O numero estimado de refeicdes a serem fornecidas podera variar para maior ou menor, conforme
flutuacdo diéria da populagdo prisional, sem prejuizo do disposto no art. 125 da Lei Federal 14.133/2021.

Do agrupamento de itens em lotes:
1.5.1. Na presente contratagdo havera agrupamento em lote Unico.

1.5.2. Em virtude da inviabilidade de licitar os itens que compdem as refeigdes (desjejum, almogo, lanche da
tarde e jantar) separadamente, esses itens foram juntados em lote unico totalizando a diaria de refei¢cdes que devera ser
fornecida por uma unica empresa, ou seja, € impraticavel licitar os itens que compdem a diaria de forma separada.
Assim sendo, o agrupamento em Unico lote, no caso, favorece o planejamento e propicia ganhos de economia de escala,
ou seja, uma organizacdo do processo produtivo de maneira que se alcance a maxima utilizagdo dos fatores produtivos
envolvidos no método, obtendo como resultado baixos custos de produ¢do e o incremento de bens e servigos. Frise-se
que, por se tratarem de estabelecimentos prisionais, ambientes que requerem rotinas de seguranca especificas a fim de
se preservar a integridade dos individuos privados de liberdade e populagdo em geral, o nimero de prestadores de
servicos externos, ndo vinculados ao sistema de seguranga publica com acesso as unidades deve ser minorado para
preservacao deste quesito. Assim, optou-se por unir todos os itens em uma licitacdo.

1.5.3. O objeto ndo serd fracionado, pois a prestagdo dos servigos envolverd a producdo e fornecimento de
refeigdes e lanches destinados a unidade Prisional Presidio de Pouso Alegre, para atender aos individuos privados de
liberdade acautelados na respectiva Unidade.

Lotes exclusivos para microempresas e empresas de pequeno porte:

1.6.1. Nos termos do Decreto 47.437/2018 e no exigido nos art. 48 ¢ 49 da Lei 123/2006, esta contratagao nao
terd lotes exclusivos para participagao de microempresas e empresas de pequeno porte, considerando que o valor do
objeto é maior que R$ 80.000,00 (oitenta mil reais) e ndo possui natureza divisivel.

Da contratacao:

1.7.1. O prazo de vigéncia da contratagdo é de 12 (doze) meses, contado do primeiro dia util subsequente a
divulgagdo no Portal Nacional de Contratagdes Publicas (PNCP), prorrogavel sucessivamente por até no maximo 10
(dez) anos, na forma dos arts. 106 e 107 da Lei Federal n® 14.133, de 2021.

1.7.1.1. A presente prestagdo de servico ¢ enquadrada como continuada, sendo a vigéncia plurianual mais
vantajosa para a Administragao.

Descri¢ao da Solucio:

1.8.1. Necessidade de contratacdo de empresa especializada em servico de alimentagdo para fornecimento de
refei¢cdes destinado a todos os individuos privados de liberdade do Presidio de Pouso Alegre, conforme demonstrado
no Estudo Técnico Preliminar - ETP que o provimento da alimentagdo em tela de forma direta, representaria alto
dispéndio de recursos financeiros, seja pela auséncia de itens fundamentais ao cumprimento do objeto, seja pela
insuficiéncia e/ou inexisténcia em seu quadro de pessoal para executar o servigo diretamente pela Secretaria.

FUNDAMENTACAO DA CONTRATACAO

O presente procedimento licitatorio decorre da necessidade de contratagdo de empresa especializada em

servico de alimentagdo para fornecimento de refeigdes destinado a todos os individuos privados de liberdade das Unidades
Prisionais: Presidio de Pouso Alegre, em respeito ao disposto no art. 12 da Lei 7.210 de 1984, de cumprimento obrigatdrio
pelo Estado, visando a integridade fisica e promog¢do da saude dos individuos privados de liberdade, por permitir que a
Administragdo contrate da forma mais vantajosa ao interesse publico, pois além de representar a melhor solugdo sob o
aspecto técnico, consiste na alternativa ideal sob o ponto de vista econdémico, resultando em ganhos de economia de escala.

3.1.

REQUISITOS DA CONTRATACAO

Da participagao de consorcios:


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

3.2.

3.3.

3.4.

3.1.1. Fica vedada a participagdo de empresas em consorcio no pregdo em tela, uma vez que o objeto ndo
apresenta vulto ou complexidade que torne restrito o universo de possiveis licitantes. Inclusive, existem no mercado
diversas empresas com potencial técnico, profissional e operacional suficiente para atender satisfatoriamente as
exigéncias previstas neste termo de referéncia.

Da Participacio de Cooperativa:

3.2.1. Sera permitida a participacao de sociedades cooperativas, nos termos do art. 16 da Lei Federal n° 14.133,
de 2021.

Da subcontratacio:

3.3.1. Fica vedada a subcontratag@o parcial ou total do objeto deste pregdo, haja vista o objeto contratual tratar-
se de servico de fornecimento de alimentagdo em unidades de seguranga publica, nao sendo possivel permitir a entrada
de terceiros ndo relacionados no contrato de prestacdo de servigos ou sem qualquer vinculagdo formal com a
Administra¢ao Publica.

3.3.2. O subitem 3.3.1 ndo se aplica a manufatura dos paes, uma vez ser desarrazoado exigir a montagem de
padaria dentro da unidade, contudo os lanches precisam ser feitos pela CONTRATADA (ex: montagem do sanduiche).
Ademais, a metodologia utilizada pela Secretaria de Estado de Justica e Seguranga Publica para a formacao do preco de
referéncia ndo traz a previsao para a montagem de uma panificadora, e sim para a aquisi¢do do pao ja processado.

Da Sustentabilidade:
34.1. Uso Racional Da Agua

34.1.1. Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da 4gua, cujos encarregados
devem atuar como facilitadores das mudangas de comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas
com essas medidas;

3.4.1.2. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de equipamentos e complementos
que promovam a reducdo do consumo de agua;

3.4.1.3. Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua. Na identificacao das atividades
de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e orientados sistematicamente contra habitos e vicios
de desperdicio, conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas.

3.4.1.4. Devem ser adotados procedimentos corretos, com o uso adequado da agua, utilizando-a com
economia, sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e
utensilios, bem como dos empregados:

a) Lavagem de folhas e legumes: em agua corrente escorrendo os residuos; desinfetar em cuba especifica
ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solucdo sanitizante; monitorar a concentragio de
cloro, ndo deve estar inferior a 100 ppm; monitorar a turvagdo da solugdo e a presenca de residuos;
enxaguar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel; picar, quando necessario,
observando rigorosamente as condi¢des de higiene (mao, luvas descartidveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

b) Manter a torneira fechada quando: desfolhar verduras e legumes; descascar legumes e frutas; cortar
carnes, aves, peixes, etc.; ao limpar os utensilios como paneldes, bandejas, etc.; quando interromper o
trabalho, por qualquer motivo;

c¢) Outras praticas: adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que
contribuem para a economia de 4gua, em torno de 25%; utilizar bocais de torneira com chuveiros
dispersantes, que aumentam a area de contato dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas,
diminuindo assim o desperdicio; ndo manter a torneira aberta com bacia embaixo, transbordando agua e
sem empregado naquele ponto de uso; ndo realizar o descongelamento de polpas de frutas com a torneira
aberta por longo periodo, diretamente sobre as embalagens; ndo deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de
uma cuba, com a torneira aberta para retirada do sal; ndo encher os utensilios de dgua para ensaboar, usar
pouca agua e somente a quantia necessaria de detergente; ndo utilizar dgua para descongelar alimentos; ao
limpar os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espatula para remocdo da crosta e escova nao
abrasiva; jogar os restos ao lixo.

3.4.2. Eficiéncia Energética

34.2.1. A aquisi¢do de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo que o bem a
ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética.

3.422. Devem ser verificados na aquisi¢do dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL -
Programa Nacional de Conservacdo de Energia Elétrica e o selo INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia,



3.4.3.

3.4.4.

Normalizacdo e Qualidade Industrial;

3.4.23. Toda instalacao (elétrica, gas, vapor, etc.) realizada nas dependéncias da UAN’s deve seguir as
normas INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial e os padrdes
internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

34.24. Periodicamente, os sistemas de aquecimento e refrigeracdo devem ser verificados. A formagéo de
chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos,
manutencao inadequada ou utiliza¢do de combustivel de ma qualidade.

3.4.2.5. Atenc¢ao para que haja boa dissipagdo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local
de instalacdo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeragao.

3.4.2.6. Verificagdo do local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo
apaguem as chamas.

34.2.7. Manutengdo de critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do de produtos e equipamentos que
apresentem eficiéncia energética e redugdo de consumo;

34.28. As luzes dos ambientes ndo ocupados devem ser apagadas e acesas apenas quando necessario;
3.4.209. A manutengdo dos equipamentos com mau funcionamento ou danificados como lampadas

queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau funcionamento de instalagdes
energizadas deve ser efetuada o mais rapido possivel;

3.4.2.10. Devem ser realizadas verificagdes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos aparelhos elétricos,
extensdes etc. Evitar a0 maximo o uso de extensoes elétricas;

34.2.11. A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizacdo do
uso de energia.

Reducio de Produciio de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos Alimentos.

3.4.3.1. Os Nutricionistas da CONTRATADA, na formulagdo do cardapio diario, deverd observar a
sazonalidade dos alimentos.

34.3.2. Os Nutricionistas da CONTRATADA deverdo privilegiar, quando da confecgdo dos cardapios, os
produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter
a CONTRATANTE a aprovacao de tais substitui¢des.

3.4.33. Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do preparo de
hortaligas e frutas, como por exemplo:

a) Lave bem as hortali¢as e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras, lave folha por folha e,
para legumes e frutas, use uma escovinha;

b) Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com sanitizante ou solug@o clorada artesanal.
¢) Nunca as deixe de molho apds cortadas ou descascadas.
d) Nao as cortem com faca de ferro, mas sim, de aco inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas;

e) Cozinhe as hortaligas apenas o tempo suficiente para que fiquem macias, em pouca agua até abrir
fervura ou simplesmente refogue-as;

f) Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como couve-flor e brocolis, bem como
suas folhas e talos.

Programa De Coleta Seletiva De Residuos Sélidos
344.1. Recomenda-se a implantagdo de Programa Interno de Separagido de Residuos Sdélidos.
344.2. Quando implantado, pela CONTRATADA, Programa de Coleta Seletiva de Residuos Solidos, esta

devera observar as seguintes regras:
I- Materiais Nao Reciclaveis

a) Sdo todos os materiais que ainda ndao apresentam técnicas de reaproveitamento e estes s@o
denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lengo de papel; e; outros como:
ceramicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos - que
deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destinacdo adequada; acrilico;
lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis plastificados, metalizados ou
parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel;
espelhos, vidros planos, cristais; pilhas - sdo acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

II - Materiais Reciclaveis

a) Para os materiais secos reciclaveis, deverd ser seguida a padronizacdo internacional para a
identificagdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel,
AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo nao reciclavel).



3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

4.1.

b) Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando sua disponibiliza¢do quanto a capacidade e
necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu volume util de
acondicionamento, objetivando a redu¢@o da destinag@o de residuos so6lidos.

3.4.5. Produtos Biodegradaveis
34.5.1. Manutengao de critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de produtos biodegradaveis;
3.4.5.2. Utilizag@o racional dos saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servigos devera observar

regra basilar de menor toxicidade, livre de corantes e redugdo drastica de hipoclorito de sodio;

3.4.53. Adocao de critérios de qualificagdo de fornecedores levando em consideracdo as agdes ambientais
por estes realizadas;

34.54. Observacdo, rigorosa, da aplicagdo e/ou manipulagdo de detergentes e seus congéneres, no que se
refere ao atendimento das prescri¢des do Art. 44, da Lei N° 6.360 de 23 de Setembro de 1976 e do Decreto N°
8.077, de 14 de Agosto de 2013, as prescrigdes da Resolugdo RDC n° 13, de 28 de fevereiro de 2007, cujos itens
de controle e fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e da CONTRATANTE, sdo os Anexos da referida
Resolugdo: ANEXO - Regulamento técnico MERCOSUL para produtos de limpeza e afins; ANEXO I -
Tipos/categorias de produtos de limpeza e afins; ANEXO II - Rotulagem para produtos de limpeza e afins.

3.4.5.5. Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixas concentragdes e baixos teores de
fosfato.

3.4.6. Controle de Polui¢do Sonora
34.6.1. Para seus equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade de Selo

Ruido, como forma de indicacdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibéis -dB(A), conforme Resolugao
CONAMA n° 20, de 07 de Dezembro de 1994, em face do ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e
mental, afetando particularmente a audigdo; a utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender
as necessidades de reducdo de niveis de ruido.

Da indicagao de marcas ou modelos:

3.5.1. Nao serdo exigidas marcas ou modelos especificos para a contratagao.

Da vedacio de utilizacio de marca ou modelo:

3.6.1. Nao havera vedagdo de marca/modelo na presente contratagdo.

Da exigéncia de carta de solidariedade:

3.7.1. Nao sera exigida a apresentagdo de carta de solidariedade na presente contratagio.

Da Garantia da Contratacao:

3.8.1. Nao sera exigida garantia de execucao para este objeto.

Da Vistoria:

3.9.1. Nao se aplica, por se tratar de modalidade de fornecimento transportada.

MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Especificacdes Técnicas do Objeto:

4.1.1. A prestagdo de servicos de nutricdo e alimentacdo envolverd todas as etapas do processo de
operacionalizac@o, producdo e entrega das refei¢des no local indicado pela CONTRATANTE, observado o padrdo de
alimentagdo estabelecido, o nimero de comensais, os tipos de refei¢@o e os respectivos horarios.

4.1.2. Os quantitativos constantes no item 17 sdo estimados e poderdo sofrer diminui¢do ou aumento devido a
rotatividade de individuos privados de liberdade - respeitando uma variagdo méxima de 25% (vinte e cinco por cento)
no valor do contrato para mais ou para menos - devendo a CONTRATADA apresentar relatorios mensais com a
quantidade entregue de refei¢des.

4.1.3. Para alimentacdo transportada deve-se observar a distdncia maxima de 30 km entre a unidade de



4.2.

4.3.

produgdo (cozinha) e a unidade prisional, salvo autorizag@o expressa e fundamentada do Gestor do Contrato com prévia
analise da Diretoria de Nutrigdo, subordinada & Superintendéncia de Apoio a Gestdo Alimentar, e deferimento pelo
Ordenador de Despesas.

4.1.3.1. Admite-se caréncia de 60 (sessenta) dias, improrrogaveis, do inicio do fornecimento, para que a
empresa fornecedora adote as providéncias para atender o disposto no subitem 4.1.3.

4.14. A CONTRATADA devera informar a Diretoria de Nutricdo o endere¢o da unidade de produgdo
(cozinha) no inicio da execucdo contratual. Caso, durante a prestagdo do servigo, ocorra alteracdo de endereco da
unidade de producdo, a Diretoria de Nutrigdo devera ser informada com no minimo 7 (sete) dias de antecedéncia.

Forma de distribuiciao das refeicoes e lanches:

4.2.1. Individuos Privados de Liberdade - até a portaria dos pavilhdes, com veiculo da CONTRATADA,
e até as celas, por meio de méo de obra carceraria contratada pela empresa: Presidio de Pouso Alegre.

4.2.1.1. As refeicdes (exceto o item salada e sobremesa) serdo servidas em embalagens de isopor
descartavel ou similar n® 8 (oito) devidamente vedadas, e transportadas em caixas térmicas (hotbox), de
dimensdes maximas de 58 cm largura X 38 cm altura, devidamente higienizadas.

4.2.1.2. A salada devera ser servida em embalagens plasticas descartaveis (pote de plastico descartavel)
devidamente vedadas e transportadas em caixas térmicas (hotbox), de dimensdes méximas de 58 cm largura X 38
cm altura, devidamente higienizadas.

4.2.1.3. As sobremesas (mamao e melancia) e as frutas do jantar (mamao e melancia) deverdo ser servidas
em embalagens plasticas descartaveis (pote de plastico descartavel) devidamente vedadas e transportadas em
caixas térmicas (hotbox), de dimensdes maximas de 58 cm largura X 38 cm altura, devidamente higienizadas.

4.2.14. Os lanches (pdo francés/doce com margarina) serfio servidos em embalagem propria. O café e o
suco em garrafas térmicas (ressaltando que o recipiente térmico utilizado para o café ndo devera ser utilizado para
servir o suco, nem vice-versa). O leite em sua embalagem original de 200 ml, acondicionado em caixas térmicas
(hotbox) de dimensdes maximas de 58 cm largura X 38 cm altura.

4.2.2. As caixas térmicas (hotbox), deverao possuir tampas individualizadas para que sejam devidamente
vedadas com as respectivas tampas, apos o acondicionamento dos marmitex porcionados e/ou cubas e durante o
transporte até as unidades atendidas. Ressaltando, que tais tampas s6 poderido ser retiradas das suas caixas
térmicas no momento em que os marmitex/cubas forem distribuidos ao consumidor final.

Equipe de trabalho necessaria a execu¢ao do objeto:

4.3.1. Quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a atender o cumprimento
das obrigagdes assumidas.

4.3.2. O pessoal (funciondrios) devera se apresentar em condi¢des de saide compativel com suas atividades,
realizando, as expensas da CONTRATADA, exames periddicos de satde, inclusive exames especificos de acordo com
as normas vigentes.

4.3.3. Devem ser apresentados a Secretaria, quando solicitados, os laudos dos exames de saide de seus
empregados (funcionarios).

4.3.3.1. E importante ressaltar a obrigagdo da empresa em se responsabilizar pelos exames médicos para
obtengao dos laudos de satide dos funcionarios.

4.3.4. Os funcionarios e os individuos privados de liberdade (contratados pela empresa) devem se apresentar
dentro de padrdo de higiene recomendado pela legislacdo vigente, utilizando-se de uniformes e equipamentos de
protecao individual especificos para o desempenho das fungdes.

4.3.5. Fornecer aos individuos privados de liberdade, uniformes e calgados apropriados para a execucdo do
trabalho a ser realizado, zelando para que os mesmos se mantenham sempre bem apresentaveis, limpos e asseados.

4.3.6. Os empregados (funciondrios e individuos privados de liberdade) deverdo se submeter as normas de
seguranga e revista da unidade prisional.

4.3.7. Deve ser mantida a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servico, independentemente
das escalas de servico adotadas.

4.3.8. Manter na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo — UAN, nutricionistas detentores de registro regularizado
junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) e/ou Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), de acordo com
parametros numéricos de referéncia para nutricionistas, por quantitativo de refei¢cdes diaria, respeitando a carga horaria
técnica semanal determinada (Anexo III da Resolugdo CFN n°® 600/2018).

4.3.9. Contratar mao de obra carceraria para realizacdo da distribui¢do das refeicdes e lanches as unidades
prisionais, em quantitativo minimo para realizar a distribuicdo em forma e tempo adequados nas unidades prisionais,
com celebracdo de Termo de Compromisso firmado com a Secretaria de Estado de Justica e Seguranga Publica
(SEJUSP) - Anexo II do Edital.



4.3.10. Contratar mao de obra carceraria para auxilio na producao da alimentagdo para as unidades prisionais, de
acordo com a necessidade da empresa.

4.3.11. Cumprir integralmente o disposto no Termo de Compromisso, no que tange a contratagdo e pagamento
da méo de obra carceraria.

4.3.12. Os dados contidos no modelo do Termo de Compromisso poderdo sofrer alteragdes conforme as
necessidades e/ou mudangas na Secretaria de Estado de Justiga e Seguranga Publica.

4.3.13. A empresa CONTRATADA devera realizar a contratagio de mao de obra conforme cargos e
quantitativos apresentados na tabela abaixo:

Quantitativo de Mao de Obra
Cargo ‘ Quantidade

Nutricionista - carga horaria: 30 horas semanais* 5

Cozinheiro*

Auxiliar de cozinha*

IPL'S para entrega das refeicées e lanches - faxinas Presidio Pouso Alegre

Saladeira

Estoquista
Motorista*
Total Geral | 29

N[N A0

* O quantitativo de mao de obra (nutricionista, cozinheiro, auxiliar de cozinha, saladeira, estoquista e motorista), foi

calculado baseando-se na literatura de Gandra, Y, R & Gambardella, A. M. D. - Avaliacdo de Servicos de Nutricao e
Alimentacio — USP — 1983 ¢ na Resolu¢do CFN n° 600/2018, que estabelece o nimero de nutricionistas de acordo com a
quantidade de refeigdes fornecidas.

** O quantitativo para a distribuicao das refei¢cdes e lanches dentro das unidades prisionais considerou a logistica de

recebimento e distribui¢do da alimentacdo nas unidades atendidas.

4.4.

4.3.14. O quantitativo definido no subitem 4.3.13 foi calculado considerando a quantidade minima de refeigdes
licitadas, devendo ser ajustado de acordo com a variagdo da populag@o carceraria, caso ocorra, ao longo da execucdo
contratual.

Local de entrega e horarios de fornecimento:

4.4.1. Enderego das unidades prisionais:

e Presidio de Pouso Alegre - Rua Bento Doria Ramos n° 2050 - CEP 37550-000 - Pouso Alegre/MG

4.4.2. Os horarios dos fornecimentos deverdo ser conforme tabela abaixo:
Tipo de Refeicao | Horario de Entrega
Desjejum 06:30
Almocgo 11:00
Lanche da Tarde || 14:00
Jantar 16:00
4.4.3. Os horarios de entrega das refei¢des e lanches sdo estabelecidos pelos diretores gerais das unidades,

sendo instrumento essencial ao éxito da presta¢dao dos servicos.

4.4.4. Em decorréncia da variagdo diaria da populacdo carceraria, as quantidades de refeigdes a serem
fornecidas serdo solicitadas pela dire¢do da unidade prisional 8 CONTRATADA, em requisi¢ao especifica, por meio do
SIGA (Sistema de Gerenciamento Alimentar) ou, em caso comprovado de falha ou inoperancia no sistema, por e-mail,
até as 23:59hs do dia anterior ao fornecimento. Caso ocorra alteragdo no quantitativo de individuos privados de
liberdade apds este horario, sera requisitado 8 CONTRATADA o acréscimo ou decréscimo de refeicdes necessarias
impreterivelmente até as 08h30 do dia do fornecimento. Ocorrendo ingresso de individuos privados de liberdade apds o
almocgo, a dire¢do da unidade prisional requisitara o acréscimo de refei¢des no jantar até as 14h00.

4.4.5. O recebimento das refeigdes sera feito pela Comissdo de Recebimento de Alimentos, designada pela



4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

direcdo da unidade prisional, em conjunto com um representante da CONTRATADA e sera processado observando-se
a seguinte rotina: checagem do horario de recebimento, admitindo-se uma varia¢ao de 15 (quinze) minutos, bem como
se as refeigdes atendem as condigdes previstas no item 9.1. Apds todos os procedimentos inerentes a distribui¢ao das
refeicoes, a Comissdo atestara a nota de servigo.

4.4.6. Em caso de ndo cumprimento do horario de fornecimento estabelecido, a CONTRATADA ficara sujeita
as sancdes dispostas na Lei Federal 14.133/2021, no seu art. 156, sendo observados ainda, quando couber, o disposto
nos arts. 157 a 163 da mesma Lei.

4.4.7. A Comissdo de Recebimento de Alimentos para a unidade, na presenca do representante da
CONTRATADA, recusara o recebimento parcial ou total das refeigdes quando constatada a ndo observancia das
especificagdes técnicas e condigdes de aceitabilidade do objeto. Nessa hipotese, a dire¢do da unidade prisional
comunicara a CONTRATADA, que terd o prazo de 02 (duas) horas para substituir as refeigdes recusadas.

Dos Materiais a serem disponibilizados:

4.5.1. Para a perfeita execugdo dos servigos, o Contratado devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades estabelecidas nos subitens 4.2 e 14.2.23
deste Termo de referéncia, promovendo sua substituigdo quando necessario.

Regime de Execucio:

4.6.1. O critério adotado serda empreitada pelo prego unitario, em que o servigo sera contratado pelo menor
valor diario de alimentagdo por comensal, para fornecimento do quantitativo necessario ao atendimento da demanda
local por 12 (doze) meses.

Padronizacio da alimentacio:

4.7.1. Os géneros alimenticios estocados na area de armazenamento terdo que apresentar condi¢des técnicas de
qualidade e validade para a produgdo da alimentag@o. Ndo serd permitido o armazenamento de géneros com a data de
validade vencida e sem a apresentacdo do rétulo original, assim como, enlatados oxidados e/ou danificados e géneros
armazenados em caixas de papeldo. Os géneros alimenticios embalados em caixas de papeldo e armazenados dentro do
freezer/camara refrigerada s serdo permitidos se envolvidos em embalagem plastica. Nao é permitida a utilizagdo de
madeira para armazenamento de géneros alimenticios dentro da UAN.

4.7.2. Nenhum alimento podera ser armazenado em embalagem ndo apropriada, conforme padrdo de qualidade
exigido pelas normas da Vigilancia Sanitaria, devendo quando de sua recepgdo, ser vistoriado e acondicionado em
recipiente adequado as suas caracteristicas.

4.7.3. Os alimentos devem ser armazenados de forma adequada, respeitando sua natureza e perecibilidade, ndo
os misturando com produtos de limpeza, descartaveis e similares.

4.7.4. Os produtos descartaveis nao poderdo ser armazenados em caixas de papeldo.

4.7.5. Os alimentos (marmitas quentes) ndo consumidos imediatamente apds o preparo devem ser mantidos a

uma temperatura superior a 60°C até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas a temperatura
devera ser inferior a 10°C.

4.7.6. Devem ser coletadas amostras sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagdo dos
alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do consumo e substituidos, em seguida,
descartados.

4.7.7. As sobras limpas da alimentacdo fornecida, somente poderfio ser utilizadas, se forem seguidos os
procedimentos especificados e conforme padrdes de qualidade e higiene exigidos pelas normas da Vigilancia Sanitaria.

4.7.8. A sobremesa deve ser servida em embalagem propria aos individuos privados de liberdade, somente no
almogo, obedecendo o peso da tabela de especificacdo contida no item 5.

4.7.9. As sobremesas (mamao e melancia) dever@o ser acondicionadas e transportadas em recipientes térmicos
(hotbox) de dimensdes maximas de 58 cm largura X 38 cm altura, e, se necessario, fazer uso de gelo para manutengao
da temperatura e da qualidade do alimento.

4.7.10. As carnes ndo deverdo ter aponecuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo. Devem conter a
procedéncia, registro nos 6rgdos competentes e prazo de validade.

Transporte:

4.8.1. O transporte devera ser realizado nos termos das Resolugdes sanitarias vigentes (Resolugdo SES/MG n°
6458/2018 e Resolugdo RDC n° 216/2004).

4.8.2. Nos veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou ndo, devera ser


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

5.1.

garantida a integridade e a qualidade dos alimentos transportados, evitando-se a contaminagdo e deterioracdo dos
produtos.

4.8.3. O veiculo de transporte de alimentos devera ser mantido em perfeito estado de conservagdo e higiene e
ndo apresentar evidéncia da presenga de insetos, roedores, passaros, vazamentos, umidade, materiais estranhos e/ou
odores que possam comprometer a qualidade dos produtos transportados.

4.8.4. O veiculo de transporte de alimentos e todos os equipamentos e acessorios utilizados deverdo ser
higienizados de acordo com as caracteristicas dos alimentos transportados e os procedimentos de higienizacdo deverdo
ser descritos em forma de Procedimento Operacional Padronizado — POP — e utilizados somente produtos de limpeza
regularizados junto a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

4.8.5. E vedado o transporte concomitante de matéria-prima ou produtos alimenticios crus com alimentos
prontos para o consumo e de dois ou mais produtos alimenticios, se um deles apresentar risco de contaminagao para os
demais.

4.8.5.1. E vedado o transporte de alimentos, conjuntamente, de pessoas e/ou animais, e produtos toxicos.
4.8.6. A cabine do motorista do veiculo devera ser isolada da parte utilizada para o transporte dos alimentos.
4.8.6.1. E vedado repousar, transportar pessoas e manter objetos pessoais no compartimento de carga.

4.8.7. Deverdo ser garantidas as condigdes necessarias de temperatura e umidade para cada tipo de alimento de
acordo com as especificagdes dos fabricantes durante todo o transporte e armazenamento.

4.8.8. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuigdo até a entrega ao consumo,
devem ocorrer em condi¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higi€nico-sanitaria.

4.8.9. Os veiculos de transporte de alimentos devem ser revestidos de material liso, resistente, impermeavel,
atoxico e lavavel. As refei¢des devem ser colocadas sobre estrados.

4.8.10. Os veiculos de transporte de alimentos devem ser dotados de cobertura para protecao da carga.

4.8.11. As refeigdes e lanches deverfo ser transportados devidamente acondicionados em condi¢des adequadas
de higienizago e conservagao até o(s) local(is) definido(s) pelo CONTRATANTE.

4.8.12. A distribuicao ficard sob responsabilidade da CONTRATADA, que devera contratar mao de obra de
internos das Unidades para entregarem as refeicdes e lanches fornecidos aos demais individuos privados de liberdade,
em quantidade suficiente para garantir a distribuicdo das refei¢cdes e lanches em tempo habil a ndo prejudicar a
qualidade e temperatura da alimentagdo, bem como a seguranca das unidades. Tal quantitativo devera ser conforme
tabela abaixo, com base no informado pelo setor responséavel de cada unidade prisional:

N° minimo de individuos privados de liberdade para
UNIDADE distribuicao das refeicoes e
lanches aos internos, na unidade:

Presidio de Pouso Alegre 04

4.8.13. Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentagdo, em nimero suficiente ¢ em condigdes
adequadas para o transporte do quantitativo de refeigdes e lanches estipulados para cada unidade contemplada para a
unidade prisional licitada.

4.8.14. Devera ser garantido transporte compativel para o deslocamento das refeicdes, de acordo com a
quantidade contratada, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitéria.

4.8.15. Cumprir o horario de distribuigdo estabelecido no Item 4.4 do Termo de Referéncia.

4.8.16. Cumprir a padronizacdo da alimentagdo na quantidade, na composi¢do, na incidéncia, na gramatura

constante no item 5 - COMPOSICAO DO CARDAPIO, seguindo rigorosamente os padrdes de qualidade sensorial e
sanitaria das refeicoes fornecidas.

COMPOSICAO DO CARDAPIO

Tabelas de Especificacdo e Composicdo:

5.1.1. ALMOCO:
ESPECIFICACAO | COMPOSICAO - ALMOCO
Salada 2 componentes (folhosos e
legumes/fruta) ou composta
Prato Principal 1 tipo
Arroz 1 tipo
Feijao 1 tipo
Guarnicao 1 tipo




| Sobremesa 1 tipo

5.1.2. JANTAR:
ESPECIFICACAO | COMPOSICAO - JANTAR
Fruta 1 tipo
Prato Principal 1 tipo
Arroz 1 tipo
Feijao 1 tipo
Guarni¢io 1 tipo
5.1.3. DESJEJUM:
ESPECIFICACAO | COMPOSICAO - DESJEJUM
Pao Francés ou Doce
Margarina Vegetal
Bebidas Café a@ogado
Leite
5.14. LANCHE DA TARDE:
ESPECIFICACAO | COMPOSICAO - LANCHE DA TARDE
Pao Francés/doce
Margarina Vegetal
Bebida Suco concentrado ou café adogado

5.2. Tabelas de gramagens e incidéncias:
5.2.1. DESJEJUM:
DENOMINACAO COMPOSICAO | INCIDENCIA | QUANTIDADE
Grupo do pao/carboidrato | Pdo Francés/doce 30 50g
Recheio especifico para o pao Margarina 30 10g
. Café* 30 100 ml
Bebidas Leite 30 200 ml
* Para o preparo do café, utilizar o per capita in natura de 10g de p6 de café, conforme estabelecido
pela Associacdo Brasileira da Industria de Café - ABIC.
5.2.1.1. Fica a cargo da direcdo das unidades prisionais escolher o tipo de pdo (doce ou francés),
levando em considerag@o a maior aceitagdo dos comensais.
5.2.1.2. O leite fornecido no desjejum devera ser do tipo C, homogeneizado e servido em
embalagens industrializadas individuais de 200ml, salvo quando nido houver fornecedor na regido. Neste
caso, a CONTRATADA devera apresentar uma declaragdo das empresas fornecedoras de leite da regido,
informando que as mesmas ndo produzem leite em embalagens industrializadas individuais de 200 ml. O
leite devera ser homogeneizado tipo C e servido em garrafas térmicas.
5.2.2. LANCHE DA TARDE - OPCAO 01:
DENOMINACAO COMPOSICAO | INCIDENCIA [ QUANTIDADE
Grupo do pao/carboidrato | Pao francés/doce 30 50 g
Recheio especifico para o pdo Margarina 30 10 g
Bebidas Suco concentrado 30 300 ml
5.2.2.1. O suco concentrado devera ser preparado conforme a indicacdo de diluicdo do fabricante. Essa
bebida ndo podera ser fornecida de forma muito diluida "ralo", devendo atender ao paladar dos comensais.
ou
5.2.3. LANCHE DA TARDE - OPCAO 02:
DENOMINACAO COMPOSICAO [ INCIDENCIA | QUANTIDADE
Grupo do pao/carboidrato | Pdo francés/doce 30 50 g
Recheio especifico para o pao Margarina 30 10g
Bebidas Café* 30 200 ml




5.2.3.1.

* Para o preparo do café, utilizar o per capita in natura de 20g de p6 de café, conforme estabelecido

tarde, levando em considerag@o a maior aceitagdo dos comensais.

523.2.
5.2.33.

em consideracdo a maior aceitacdo dos comensais.

pela Associagdo Brasileira da Industria de Café - ABIC.

Fica a cargo da direcdo das unidades prisionais escolher uma op¢do de cardépio do lanche da

Caso haja alteragao do lanche da tarde, solicitar a empresa com antecedéncia minima de 30 dias.

Fica a cargo da diregdo das unidades prisionais escolher o tipo de pdo (doce ou francés), levando

5.2.4. PRATO PRINCIPAL ALMOCO/JANTAR:
PER CAPITA
DENOMINACAO TCIX%EI)E];: T(:I(l;gi,)]? PREPARACAO |ESPECIFICACAO |[INCIDENCIA FINAL
COCCIONADO
Acebolado
Miolo de pa Bife Grelhado/Frito Pizzaiolo 2
Milanesa
Carne Bovina M::;lﬂo Cubo/Moida/lsca| Cozido/Refogado Acebolado 2 85¢
Fraldinha Cubo/Isca Cozido Rolé 2
Panela
Costela Sem 0ss0 Assada/Cozida Acebolado 1
Cha de fora Isca/Cubo Cozido Acebolado/panela 2
Copa Bife/isca Grelhado/Frito Acebolado ) 85¢
Lombo Cubo Cozido Acebolado/panela
Pertences
para
Feijoada
Carne Suina (orelha, pe, Fracionado Feijoada 2 85¢g
paio,
charque,
bacon, copa
lombo)*
Pernil Picado Assado Molho/Acebolado 1 85¢g
Frango: Fraci Cozido Molho 1
racionada
Aves coxa ¢ s/0ss0 Assado Acebolado 4 85¢
sobrecoxa
Filé de Peito| Bife/Isca/Cubo Grelhado/Frito | Milanesa/Acebolado 4 85¢g
Inteiro
Ovo Inteiro Cozido/Frito Omelete 2 85¢g
Panqueca recheada
Linguiga Acebolado 1
Hamburguer A pamegiana/é 1
Embutidos Assado/Frito/Cozido pizzaiolo 85¢
Steak 1
Almondega ao molho 1
Salsicha ao molho 1
* No que tange aos pertences para feijoada, segue o per capita in natura de cada item que devera ser servido:
Pertences para feijoada per capita in natura
Orelha 20g
Pé 20g
Paio l4g
Charque 27g
Bacon 10g
Copa lombo 34g
5.2.5. SALADA ALMOCO:
Quantidade Final de
Denominacio Preparacio Especificacio Incidéncia Cada um dos dois
componentes (em g)




Folhosos

Acelga/Couve

Picado Cru Almeirdo

Alface (crespa/americana/lisa)

Mostarda/Agrido/Chicéria/Ricula

30g

Legumes

Ralado Cru Beterraba

Cenoura

Rabanete

40g

Picado Cru Tomate

Vinagre (tomate, cebola e
pimento)

60g

Picados Cozidos

Abobora

Baroa

Batata

Beterraba

Brocolis

Cenoura

Chuchu

Couve-flor

Ervilha

Milho Verde

Vagem

Frutas

Descascadas e

Laranja

picadas Melancia

14

45¢g

Compostas

Salpicdo

80g

5.2.5.1.

No dia em que o cardapio apresentar salada composta, ndo havera necessidade de outra salada para

compor o cardapio. Cebola, cheiro verde, pimentdo ndo serdo considerados como componentes de salada.

5.2.6. GUARNICAO ALMOCO/JANTAR:
Denominacao Preparacio Especificacio Incidéncia Peég:gﬁﬁﬂ:al

A bolonhesa 3
Ao sugo 3

Macarrao

Massas A primavera 1 120g
Lasanha A bolonhesa / de presunto / de frango 1
Puré Batata / Misto 2
Chuchu / Batata / Cenoura / Baroa / Mandioca
Ensopados 2
/ Moranga / Inhame
Jardineira de Legumes /
Seleta de Legumes / Legumes Diversos 2
Panaché de Legumes 100g
. R Mandioca / Cenoura / Batata Inglesa / Batata
Diversos Sauté 2
Doce
Assada Batata Inglesa 2
Chuchu / Couve / Almeirdo / Quiabo / Acelga /
Refogados Mostarda / Brocolis / Vagem / Couve-flor 2
/ Abobrinha
Suflé Chuchu / Couve-flor / Legumes 1 80g
Fritos Batata Inglesa / Mandioca / Batata Doce 1
Angu / Polenta Ao Molho / A Bolonhesa 2
., Cenoura 2
Farinaceos Farofa / Virado Couve 2 80g

Ovos / Banana 2

5.2.6.1.
da tabela acima.

O cardapio devera ser variado de acordo com os alimentos descritos no campo especificacio




5.2.7.

ARROZ - ALMOCO/JANTAR:

Denominacio Tipo Preparacio | Incidéncia | Quantidade Coccionada
. . Simples 26
Arroz Agulhinha Tipo 1 Composto ) 300g
5.2.8. FEIJAO - ALMOCO/JANTAR:
Denominacio Tipo Preparacio Incidéncia | Quantidade Coccionada
Preto Composto (feijoada) 2
hon Simples 26
F 1
cyao Carioquinha Tipo 1 Tropeiro 1 S0g
Tutu 1
5.2.8.1. Nao exceder a quantidade de 10% de 6leo nas elaboragdes das preparagdes. O arroz fornecido

devera ser Agulhinha Tipo I e o Feijdo Preto e/ou Carioquinha Tipo I. Sendo vedado "Feijao Fora do Tipo", a
exemplo o "Feijdo Bandinha".

5.2.9. SOBREMESA ALMOCO:
Denominacio Composicao Incidéncia Quantidade
Banana 6 80g
Laranja 4 90g
Frutas da Epoca Magca 2 90g
Mamaio 1 120g
Melancia 1 120g
Bananada
Doce de Leite
Doce Pé de Moleque 16 20g
Pacoca
5.2.10. FRUTA JANTAR:
Denomina¢do | Composi¢io | Incidéncia | Quantidade
Banana 12 80g
Laranja 7 90g
Frutas da Epoca Maga 5 90g
Mamao 3 120g
Melancia 3 120g
5.2.11. OBSERVACOES PARA AS FRUTAS DO CARDAPIO:
5.2.11.1. O PESO DA MELANCIA E SEM A CASCA.
5.2.11.2. A LARANJA DEVERA SER FORNECIDA DESCASCADA.
5.2.11.3. A GRAMATURA DO MAMAO E SEM A CASCA E SEMENTE.
52.114. OUTRAS FRUTAS PODERAO SER ADICIONADAS NO CARDAPIO DE ACORDO

COM A SAZONALIDADE, DURANTE O PERIODO DA SAFRA, DESDE QUE PREVIAMENTE
APROVADO PELA NUTRICIONISTA DA DIRETORIA DE NUTRICAO.

CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO
6.1.

6.2. Manuteng@o das instalagdes, equipamentos e utensilios da Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo em perfeitas
condi¢des de higiene e limpeza, devendo os mesmos serem limpos com frequéncia necessaria e desinfetados sempre que as
circunstancias assim o exigirem. Ademais, é necessario efetuar a sanitiza¢do, dedetizacdo e desratizagdo das dependéncias
utilizadas pelo menos uma vez a cada bimestre com comprovagao através da nota fiscal, emitida por empresa especializada.

6.3. Implantagdo, para o controle integrado de pragas, de procedimentos de prevengdo e eliminagdo da presenca de
insetos e roedores. A aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengdo, s
podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Satude.

6.4.

Manutengao de absoluta higiene no armazenamento, manipulacdo, preparo e transporte dos alimentos.

Observancia do controle de qualidade de produtos para higienizagdo e outros materiais de consumo



necessarios, com o devido registro nos 6rgaos competentes.

SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO

7.1. As normas de seguranca recomendadas pela Secretaria de Estado de Justica e Seguranga Publica e legislagao
especifica devem ser seguidas, quando do acesso as suas dependéncias.

7.2. Na execucdo e desenvolvimento do trabalho, é imprescindivel o atendimento das determinagdes da Lei n°
6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho
e suas alteragdes, além de normas e procedimentos internos da Administragdo Publica Estadual relativos a engenharia de
seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execugdo especifica da atividade.

SITUACOES DE EMERGENCIA

8.1. Em casos de situagdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de
equipamentos, greves ¢ outros, a CONTRATADA devera assegurar a manuten¢do do atendimento adequado mediante
esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia.

8.2. Na necessidade de substitui¢des e/ou complementagdo de equipamentos e utensilios, a CONTRATADA teré o
prazo maximo de 8 (oito) dias uteis para as suas aquisicdes e instalacdes, durante o qual devera continuar fornecendo os
lanches e refeigdes, sendo estas conforme os subitens 4.2.1.1 e 4.2.1.2, que dispdem sobre a Forma de Distribuicdo das
Refeigdes e Lanches, para os individuos privados de liberdade, até que a UAN tenha condigdes de produzi-los. Os lanches e
refeigdes habituais deverdo ser transportados em veiculo automotor apropriado e definidos pelas normas da Vigilancia
Sanitaria, mantendo-o nas condi¢des higiénicas exigidas.

CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO
9.1. Condicdes de recebimento do objeto:

9.1.1. As refei¢des e lanches deverdo ser fornecidos em observancia estrita a todas as condigdes técnicas
especificadas, bem como:

9.1.1.1. As refei¢des (almogo e jantar) devem ser mantidas a uma temperatura superior a 60°C até o
momento final da distribuigdo. Para as saladas e sobremesas a temperatura deverd ser inferior a 10°C. As
refei¢des devem ser transportadas em caixas térmicas (hotbox) de dimensdes maximas de 58 cm largura X 38 cm
altura.

9.1.1.2. As marmitas, embalagens plasticas e/ou potes plasticos devem ser entregues no local definido pela
CONTRATANTE bem fechadas e sem estar reviradas.

9.1.1.3. As sobremesas (mamédo ¢ melancia) deverdo ser acondicionadas e transportadas em recipientes
térmicos (hotbox) de dimensdes maximas de 58 cm largura X 38 cm altura, e, se necessario, fazer uso de gelo
para manutencdo da temperatura e da qualidade do alimento.

9.1.1.4. A gramatura das refeicdes e lanches devem estar de acordo com o item 5- COMPOSICAO DO
CARDAPIO.
9.1.1.5. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas,

no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou
materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a ultima e/ou unica medig@o de servigos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento.

9.1.1.6. Os servigos prestados serdo recebidos, por servidor ou comissdo designada pela autoridade
competente, mediante termo (s) detalhado (s) que comprove (m) o atendimento das exigéncias contratuais.

9.1.1.7. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades.

9.2. Liquidacao:

9.2.1. A liquidagdo sera efetuada através do Sistema Integrado de Administragdo Financeira - SIAFI/MG, no
prazo de até 30 (trinta) dias corridos, contados a partir do encaminhamento dos documentos fiscais devidamente
conferidos e aprovados.

9.2.2. Para fins de liquidagdo, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou instrumento de cobranga
equivalente apresentado expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

9.2.2.1. O vencimento;

9.2.2.2. A data da emissdo;

9.2.2.3. Os dados do contrato e do 6rgao Contratante;

9.2.24. O periodo respectivo de execugdo do objeto;

9.2.2.5. O valor a pagar; e



9.3.

9.2.2.6. Eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

9.2.3. Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente, ou circunstancia
que impeca a liquidag@o da despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras,
reiniciando-se o prazo ap6s a comprovacao da regularizacdo da situagdo, sem 6nus ao Contratante.

9.24. A nota fiscal ou o instrumento de cobranga equivalente devera ser acompanhado da comprovagio da
regularidade fiscal disposta no art. 68 da Lei Federal 14.133/2021.

Pagamento:

9.3.1. O pagamento referente ao fornecimento para a unidade prisional sera providenciado, apds a apresentacdo
da “Grade Mensal do Fornecimento de Refei¢oes” e “Espelho de Nota Fiscal” contendo cédigo validador gerado
através do Sistema de Gerenciamento Alimentar (SIGA).

9.3.2. O pagamento sera feito sobre cada Nota Fiscal emitida, relativo ao fornecimento para cada Unidade
Prisional, sem vinculo entre estes pagamentos.

9.3.3. O pagamento serd efetuado através do Sistema Integrado de Administracdo Financeira - SIAFI/MG, por
meio de ordem bancaria emitida por processamento eletronico, a crédito do beneficiario em um dos bancos que o
fornecedor indicar, no prazo de 30 (dias) dias corridos, contados a partir da data final da liquidagdo a que se referir,
com base nos documentos fiscais devidamente conferidos e aprovados pela CONTRATANTE.

9.33.1. Para efeito de pagamento, a CONTRATADA encaminharda 8 CONTRATANTE, apds a execugdo
do objeto, a respectiva nota fiscal/fatura, acompanhada do relatério da execucdo do objeto do periodo a que o
pagamento se referir, bem como, demais documentos necessarios para a efetiva comprovagdo da execugdo do
objeto, se houver.

9.3.3.2. A Administragdo recebera o Documento Auxiliar da Nota Fiscal Eletronica (DANFE) juntamente
com o objeto e devera realizar a verificagdo da validade da assinatura digital e a autenticidade do arquivo digital
da NF-e (o destinatario tem a disposi¢do o aplicativo “visualizador”, desenvolvido pela Receita Federal do
Brasil) e a concessdo da Autorizagdo de Uso da NF-e, mediante consulta eletronica a Secretaria da Fazenda o
Portal Nacional da NF-e.

9.3.3.3. O pagamento da Nota Fiscal fica vinculado a prévia conferéncia pelo gestor.

9.3.34. As Notas Fiscais que apresentarem incorrecdes serdo devolvidas 8 CONTRATADA e o prazo para
0 pagamento passard a correr a partir da data da reapresentacdo do documento considerado valido pela
CONTRATANTE.

9.3.3.5. Ocorrendo atraso de pagamento por culpa exclusiva da Administragdo, o valor devido sera
atualizado financeiramente, entre as datas do vencimento ¢ do efetivo pagamento, de acordo com a variagdo do
Sistema Especial de Liquidagdo e Custodia — SELIC.

9.3.4. A CONTRATADA devera apresentar mensalmente, copia e comprovante de pagamento das Guias de
recolhimento do FGTS, do INSS, GFIP, a relagdo de pagamento dos empregados da UAN prestadora dos servigos
contratados, e as Certiddes Negativas de Débitos com o INSS, FGTS, TRABALHISTAS e ESTADUAL.

9.3.5. A validagdo/emissdo de Notas Fiscais referente ao objeto desta contratago, inclusive aquelas emitidas
eletronicamente, deverdo ser processadas pelo modulo de Fatura Eletronica - e Fatura, disponibilizado no Sistema
Integrado de Administragdo de Materiais e Servigos - SIAD, disponivel no sitio www.compras.mg.gov.br.

9.3.6. A CONTRATADA deve garantir a manuteng@o dos requisitos de habilitagdo previstos no Edital durante
toda a contratagao.

9.3.7. Eventuais situacdes de irregularidades fiscal ou trabalhista da CONTRATADA ndo impedem o
pagamento, se o objeto tiver sido executado e atestado. Tal hipétese ensejard, entretanto, a adogdo das providéncias
tendentes ao sancionamento da empresa e rescisao contratual.

9.3.8. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n°® 123, de
2006, ndo sofrera a retencdo tributaria quanto aos impostos e contribui¢des abrangidos por aquele regime. No entanto,
o pagamento ficara condicionado a apresentagdo de comprovagdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao
tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

9.3.9. Seré indicada a reteng¢do ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sangdes cabiveis, caso se constate que o Contratado:

9.3.9.1. Nao produziu os resultados acordados;

9.3.9.2. Deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades contratadas;
ou

9.3.9.3. Deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execug¢do do servico, ou utilizou-
os com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

9.3.10. Informagdes complementares e orientagdes operacionais a respeito do faturamento eletronico serdo
fornecidas pela Central de Atendimento aos Fornecedores por meio do e-mail:
cadastro.fornecedores@planejamento.mg.gov.br ou pela Central de Atendimento aos Fornecedores — LigMinas —
telefone 155 (para Capital ou cidades do interior de Minas Gerais) ou (31) 3303 7995 (para outras localidades e


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

10.

11.

11.1.

11.2.

celular).

9.3.11. As dietas especiais, quando concedidas, em casos de aporte caldrico, deverdo ser pagas conforme valores
aproximados das refei¢cdes/lanches ja previstas em contrato.

PROCEDIMENTO DE TRANSICAO E FINALIZACAO DO CONTRATO

Nao serdo necessarios procedimentos de transi¢ao e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

MODELO DE GESTAO DA CONTRATACAO

Regras Gerais:

11.1.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as
disposigdes da Lei Federal 14.133/2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugao total ou parcial,
conforme art. 115 da Lei Federal 14.133/2021, e artigos 15 e 16 do Decreto 48.587, de 2023.

11.1.2. As comunicagdes entre o 6rgdo ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito sempre que o
ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletronica para esse fim.

11.1.3. O o6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam
ser cumpridas de imediato.

11.1.4. Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade poderd convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que contera
informagdes acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execugdo do
objeto, do plano complementar de execugdo da contratada, quando houver, do método de aferi¢do dos resultados e das
sangoes aplicaveis, dentre outros.

11.1.5. A execugdo do contrato serd acompanhada pelo(a) Diretor(a)-Geral da Unidade Prisional: Presidio de
Pouso Alegre, ora denominado Gestor, representante da Administracdo especialmente designado, bem como seu
substituto, nos seus afastamentos ¢ impedimentos legais, que deverd designar, no minimo, 2 (dois) servidores, para
exercer a fungdo de fiscal do contrato, conforme requisitos estabelecidos no art. 7° da Lei Federal 14.133/2021, art. 117
da Lei Federal 14.133/2021, e art. 14 do Decreto n° 48.587, de 2023.

11.1.6. O ato formal de designac@o do gestor do contrato e respectivo substituto sera realizada pelo ordenador de
despesa e o dos fiscais serd realizado pelo gestor do contrato em processo eletronico do Sistema Eletronico de
Informagdes - SEI - proprio, e posteriormente, serd realizado junto ao Sistema de Gerenciamento Alimentar - SIGA,
pela Diretoria de Sistema de Gerenciamento Alimentar - DSA, os procedimentos necessarios para cadastrar os gestores
e fiscais dos contratos de fornecimento de alimentag@o.

11.1.7. A Diretoria de Nutri¢@o prestara auxilio aos gestores e fiscais contratuais nas atividades relacionadas aos
aspectos de competéncia técnica, conforme consta no art. 42 do Decreto n° 48.659 de 2023.

11.1.8. Constatada a ocorréncia de descumprimento total ou parcial do contrato, deverdo ser observadas as
disposigdes dos art. 155 a 163 da Lei Federal 14.133/2021, a fim de apurar a responsabilidade do Contratado e
eventualmente aplicar sangdes.

Da Fiscaliza¢ao do Contrato:

11.2.1. Do Fiscal do Contrato:

11.2.1.1. O fiscal do contrato prestard apoio técnico e operacional ao gestor do contrato com informagdes
pertinentes as suas competéncias.

11.2.1.2. O fiscal do contrato emitird notificagdes para a corre¢do de rotinas ou de qualquer inexatidao ou
irregularidade constatada, com a defini¢@o de prazo para a corregao.

11.2.1.3. O fiscal do contrato informara a seus superiores ¢ ao gestor do contrato, em tempo habil para a
adogdo das medidas convenientes, a situacdo que demandar decisdo ou providéncia que ultrapasse sua
competéncia.

11.2.1.4. O fiscal do contrato comunicard imediatamente ao gestor do contrato quaisquer ocorréncias que
possam inviabilizar a execucdo do contrato.

11.2.1.5. O fiscal do contrato conferird as notas fiscais e as documentagdes exigidas para o processo de
pagamento.

11.2.1.6. O fiscal do contrato realizard a conferéncia didria do quantitativo de refei¢des fornecidas aos

comensais, mantendo no Sistema SIGA o registro por tipo de refeicdo servida.

11.2.1.7. O fiscal do contrato realizard a supervisdo das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA,
efetivando avaliac@o periddica no Sistema SIGA.

11.2.1.8. O fiscal do contrato aprovara somente as faturas de prestagdo de servigos que se refiram as
refeicdes e aos lanches prontos efetivamente fornecidos.
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11.2.1.9. O fiscal do contrato validara no Sistema SIGA o “Questionario Diario” ¢ a “Grade Mensal” e o
“Espelho de Nota Fiscal” referentes ao fornecimento de alimentagéo, verificando e ratificando de acordo com os
quantitativos de refeicdes e lanches prontos efetivamente fornecidos.

11.2.1.10. O fiscal do contrato rejeitara no todo ou em parte o recebimento de refeicdes e lanches prontos, se
consideradas em desacordo ou insuficientes, conforme os termos discriminados na proposta definitiva da
CONTRATADA.

11.2.2. Da Diretoria de Nutri¢ao:
11.2.2.1. Subsidiar os procedimentos de compra, alteragdes e prorrogagdes contratuais, no que concerne ao
custo das refeicdes e demandas nutricionais;
11.2.2.2. Supervisionar as atividades referentes a fiscalizacdo do servico de alimentagdo, no dmbito da
ciéncia da nutri¢ao;
11.2.2.3. Inspecionar as Unidades de Alimentagao e Nutricio — UAN da CONTRATADA, no que tange as
normas de controle sanitario;
11.2.2.4. Padronizar a qualidade da alimentag@o nos termos da legislagdo aplicavel;
11.2.2.5. Subsidiar a tomada de decisdes relacionada a prestagdo do servigo de alimentagdo.

11.3. Da Gestiao do Contrato:

11.3.1. Compete ao gestor do contrato e, nos seus afastamentos e impedimentos legais, ao seu substituto, em

especial:
11.3.1.1. O gestor do contrato orientara os fiscais de contrato no desempenho de suas atribuicdes.
11.3.1.2. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato ou terceiros

contratados, das ocorréncias relacionadas a execucao do contrato ¢ as medidas adotadas, e informara a autoridade
superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

11.3.1.3. O gestor do contrato coordenard a autuagdo da rotina de acompanhamento e de fiscalizagdo do
contrato, cujo historico de gerenciamento devera conter todos os registros formais da execugao no Sistema SIGA.

11.3.1.4. O gestor do contrato coordenard os atos relativos a instrugdo dos procedimentos de compra, as
prorrogagdes, acréscimos e supressdes contratuais ¢ ao envio da documentagdo pertinente ao setor de
acompanhamento de contratos de alimenta¢do, para formalizagdo da celebragdo de contratos e aditivos
contratuais correlatos.

11.3.1.5. O gestor do contrato realizara o recebimento do objeto do contrato, mediante termo detalhado que
comprove o atendimento das exigéncias contratuais.

11.4. E permitido ao gestor ¢ ao fiscal do contrato ter acesso, a qualquer tempo, a todas as dependéncias da
CONTRATADA, podendo:
11.4.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios e das refeicdes e lanches prontos, solicitando a
substitui¢do imediata daqueles que apresentem condigdes improprias para consumo;
11.4.2. Verificar as condi¢des de higiene e de conservacao das dependéncias, equipamentos e utensilios.
11.5. No sentido de assegurar a adequada execugdo contratual, a verificagdo da regularidade na fase executoria no

que tange ao atendimento das especificidades do objeto do contrato, devido a propria natureza continua do servico
(fornecimento diario de alimentacdo), sendo realizada rotineiramente pelo gestor(es) e pelo fiscal(is) do contrato. Nesse
sentido, possui registro proprio no Sistema SIGA, no qual s@o produzidos documentos fiscalizatorios durante toda a execugdo
contratual, bem como sio produzidos documentos pela equipe da Diretoria de Nutri¢do na sua fungao institucional de auxiliar
os gestores e fiscais contratuais nas atividades relacionadas aos aspectos nutricionais e de fiscalizagdo do servico de
alimentacdo continuada no ambito da Sejusp.

11.6. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato por parte da CONTRATANTE néo exclui e nem
reduz a responsabilidade da CONTRATADA por quaisquer irregularidades, imperfei¢des técnicas ou vicios redibitorios, cuja
ocorréncia nao implica corresponsabilidade da CONTRATANTE.

11.7. Do Preposto:

11.7.1. O contratado devera manter preposto aceito pela Administragdo no local da obra ou do servigo para
representa-lo na execugdo do contrato, nos termos do art. 118 da Lei Federal 14.133/2021, e conforme consta no
subitem 13.4.3.
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12.

13.

FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

12.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento na modalidade pregdo, conforme art. 28
da Lei Federal 14.133/2021, sob a forma eletronica, com adogdo do critério de julgamento pelo menor prego, conforme art.
33, da mesma Lei.

12.2. Da opcéo pela modalidade pregéio eletronico: Em se tratando de prestagdo de servigo comum, com objeto
claro e critérios objetivamente definidos neste termo de referéncia, e em observancia ao Decreto 48.723, de 24 de novembro

de 2023, a presente licitacdo realizar-se-a4 na modalidade de pregdo eletronico.

12.3. Critério de Julgamento da Proposta: Com o fito de resguardar o interesse publico, o critério de julgamento
de menor pre¢co ndo encontra Obice no sistema normativo, uma vez que decorre do poder discricionario conferido a
Administraggo de estabelecer critérios que melhor se adaptem as suas necessidades.

12.4. Dos critérios da aceitabilidade da proposta:
12.4.1. A proposta comercial devera conter minimamente as seguintes informagdes:
12.4.1.1. Descricao completa e detalhada dos itens propostos.
12.4.1.2. Valor unitario dos itens e valor total para todo o periodo, incluidos as despesas tais como:
impostos, fretes, seguros, encargos sociais e fiscais e quaisquer outras que incidirem sobre a prestagao do servigo;
12.4.1.3. A proposta terd validade de 120 (cento e vinte) dias corridos contados da data de sua apresentacao.
12.4.1.4. Todos os pregos ofertados deverdo ser apresentados em moeda corrente nacional, em algarismos

com duas casas decimais apds a virgula.

12.4.2. Caso a proposta e os documentos que a acompanham sejam assinados por mandatario, deverdo ser
encaminhados, também a procuragio e copia da carteira de identidade do mandatario subscritor.

12.4.2.1. O instrumento de procuragdo, devera ser apresentado em instrumento publico (lavrado em
Cartdrio) ou instrumento particular, com firma reconhecida em Cartério ou por meio de assinatura digital por
pessoa fisica ou juridica em meio eletronico, mediante certificado digital emitido em ambito da Infraestrutura de
Chaves Publicas Brasileira (ICP-Brasil).

12.4.3. A proposta também devera conter declaragdo de que compreende a integralidade dos custos para
atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais,
nas convengdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes.

12.4.4. Como critério de aceitabilidade da proposta, o licitante deverd encaminhar, quando solicitado pelo
pregoeiro ¢ por meio do campo disponibilizado via chat, as Fichas Técnicas, Planilha de Custo Alimentar, Planilha de
Formagdo de Pregos, Planilha de Mdo de Obra e Planilha de Proposta Comercial devidamente preenchidas e em
formato excel, conforme demonstrado nos itens 16, 17 e 19 para cada item do objeto, quando ali discriminado.

12.4.5. Serdo desclassificadas, de acordo com o art. 59 da Lei Federal 14.133/2021, as propostas que:
12.4.5.1. Contiverem vicios insanaveis;
12.4.5.2. Nao obedecerem as especifica¢des técnicas pormenorizadas no instrumento convocatorio;
12.4.5.3. Apresentarem pregos inexequiveis ou permanecerem acima do orcamento estimado para a
contratagao;
12.4.5.4. Nao tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administragdo;
12.4.5.5. Apresentarem desconformidade com quaisquer outras exigéncias do instrumento convocatorio,

desde que insanavel.

12.5. Da Prova de Conceito (PoC):
12.5.1. Nao sera exigida a apresentacao de prova de conceito nesta contratagao.
HABILITACAO
13.1. Habilitacio Juridica:
13.1.1. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha validade

para fins de identificacdo em todo o territdrio nacional;

13.1.2. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede;

13.1.3. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor Individual -
CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-
negocios/pt-br/empreendedor;

13.1.4. Sociedade empresaria, Sociedade Limitada Unipessoal — SLU ou sociedade identificada como Empresa
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13.2.

13.3.

Individual de Responsabilidade Limitada - EIRELI: inscri¢do do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no
Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento
comprobatorio de seus administradores;

13.1.5. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada no
Diério Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia,
sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instru¢do Normativa DREI/ME n.° 77,
de 18 de margo de 2020;

13.1.6. Sociedade simples: inscri¢do do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua
sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

13.1.7. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial,
sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou
no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no Registro onde tem sede a matriz;

13.1.8. Sociedade cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou,
devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além
do registro de que trata o art. 107 da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971;

13.1.9. Os documentos apresentados deverfo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo
respectiva.

Habilitacao Fiscal, Social e Trabalhista:

13.2.1. Inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica
(CNPJ).

13.2.2. Inscri¢@o no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou
sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual.

13.2.3. Regularidade perante a Fazenda federal, estadual e/ou municipal do domicilio ou sede do
fornecedor, ou outra equivalente, na forma da lei.

I- A prova de regularidade fiscal e seguridade social perante a Fazenda Nacional sera efetuada
mediante apresentagdo de certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil —
RFB e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional — PGFN, referente a todos os tributos federais e a
Divida Ativa da Unido — DAU por elas administrados, bem como das contribui¢des previdenciarias e de
terceiros.

I - Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos estaduais e/ou municipais referentes ao
objeto contratual, deverd comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda
respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

13.2.4. Certificado de Regularidade relativa a seguridade social e perante o Fundo de Garantia por
Tempo de Servigo —FGTS.

13.2.5. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perantea Justica do Trabalho, mediante a
apresentag@o de certiddo negativa, ou positiva com efeito de negativa, nos termos da Lei Federal n°® 12.440,
de 7 de julho de 2011, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo
Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943.

13.2.6. Comprovagao da regularidade fiscal e/ou trabalhista devera ser efetuada mediante a apresentacdo
das competentes certiddes negativas de débitos, ou positivas com efeitos de negativas.

Qualificacdo Econdmico-Financeira:

13.3.1. Certiddo negativa de feitos sobre faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor, emitida nos
ultimos 06 (seis) meses.

13.3.2. Balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos 2
(dois) ultimos exercicios sociais:

13.3.2.1. Indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1
(um), comprovados mediante a apresentacdo pelo fornecedor de balango patrimonial, demonstragdo de resultado
de exercicio e demais demonstracdes contabeis dos 2 (dois) ltimos exercicios sociais e obtidos pela aplicagido
das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante



Ativo Total

SG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante
LC=
Passivo Circulante
13.3.2.2. Caso a empresa fornecedora apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices

de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para fins de habilitacio
patrimonio liquido minimo de 10% do valor total estimado da compra.

13.3.2.3. As empresas criadas no exercicio financeiro da contratagdo devero atender a todas as exigéncias
da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura, conforme disposto no
art. 65, §1° da Lei Federal n® 14.133, de 2021.

13.3.2.4. O balango patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis
limitar-se-a0 ao tltimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos.

13.3.2.5. O atendimento dos indices econdmicos previstos neste item deverd ser atestado mediante
declaracdo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

13.3.2.6. Caso o fornecedor seja cooperativa, tais documentos deverdo ser acompanhados da tultima
auditoria contabil-financeira, conforme dispde o artigo 112 da Lei Federal n°® 5.764, de 1971, ou de uma
declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria nio foi exigida pelo 6rgao fiscalizador.

13.3.2.7. Os licitantes sujeitos ao regime estabelecido na Lei Complementar Federal n® 123, de 2006 (Lei
das Microempresas ¢ das Empresas de Pequeno Porte) poderfio apresentar em substituigdo ao Balango
Patrimonial, a Declaracdo Simplificada Anual ou a Declaragdo de Imposto de Renda de Pessoa Juridica, a seu
critério, conforme art. 27, da Lei Complementar 123, de 2006.

13.4. Da Qualificacdo técnico-profissional e técnico-operacional:

13.4.1. Comprovacao de aptidao para a prestacio dos servigos ofertados, por meio da apresentagao
de 1 (um) ou mais atestados de capacidade técnica que demonstre que o licitante tenha executado servigos
similares ao objeto da licitagdo, em periodos sucessivos ou n&o, com no minimo 1 (um) ano concluso de
prestagdo de servico, emitido por pessoa juridica de direito piblico ou privado, conforme § 5° do art. 67 da Lei Federal
14.133/2021, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN —, atendendo ao quantitativo
minimo de (50% [cinquenta por cento] do quantitativo licitado), qual seja: 1.045 (mil e quarenta e cinco)
refeicdes/diarias, considerando que o quantitativo total de refeigdes licitado é de 2.090 (dois mil e noventa)
refei¢oes/diarias, conforme § 2° do art. 67 da Lei Federal 14.133/2021, podendo os quantitativos apresentados nos
atestados de capacidade técnica ser somados, desde que os servigos que lhes deram origem tenham sido executados de
forma concomitante. O tempo minimo de prestacio de servico se justifica com base nas seguintes premissas:

- Natureza continua da prestacio de servicos.

- Particularidades do ambiente prisional- O ambiente prisional possui caracteristicas sensiveis em que, qualquer
pequeno episddio que possa comprometer a qualidade das refei¢cdes e o fornecimento continuo da alimentacdo pode implicar em
graves problemas, tais como rebelido e motim, além de colocar em risco a seguranga publica.

- O art. 67, § 5° dalLei Federal 14.133/2021, autoriza expressamente a administragdo a exigir da licitante a
comprovagdo de que ja executou servigos similares ao objeto da licitagdo, por um prazo minimo, que ndo podera ser superior a 3
(trés) anos. Assim, considerando o periodo minimo de vigéncia dos contratos de alimentagdo, ficou definido no minimo um ano.

Dessa forma, a Administragdo Publica adotou cautelas razoaveis para proporcionar o fornecimento continuo de
refei¢des, qual seja, estipular no Termo de Referéncia que a comprovagdo de aptiddo técnica se dara por meio da apresentagdo de 1
(um) ou mais atestados de capacidade técnica, com no minimo 1 (um) ano concluso de prestacdo de servigo, resguardando-se de
contratar empresas privadas sem condi¢des técnicas de cumprir as cldusulas contratuais em sua plenitude, visando garantir
operacionalmente o servigo diante da essencialidade do contrato.

A Lei Federal 14.133/2021, em seu art. 6°, inciso XV, considera servicos e fornecimentos continuos os servigos
contratados e compras realizadas pela Administragdo Publica para a manuten¢do da atividade administrativa, decorrentes de
necessidades permanentes ou prolongadas. Dentro dessa perspectiva, formou-se a partir de normas infralegais e entendimentos
doutrinario e jurisprudencial, consenso de que a caracterizacdo de um servico como continuo requer a demonstragdo de sua
essencialidade e habitualidade para o CONTRATANTE. A essencialidade atrela-se a necessidade de existéncia e manutengdo do
contrato, pelo fato de eventual paralisacdo da atividade contratada implicar em prejuizo ao exercicio das atividades da
Administracio CONTRATANTE. J& a habitualidade é configurada pela necessidade de a atividade ser prestada mediante
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contratacao de terceiros de modo permanente.

Nesse sentido ¢ a definicdo apresentada no Art. 15 da Instrugdo Normativa n® 5/2017 da Secretaria de Gestdo do
Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestao:

Art. 15. Os servigos prestados de forma continua sdo aqueles que, pela sua essencialidade, visam atender a
necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando a
integridade do patrimonio publico ou o funcionamento das atividades finalisticas do orgdo ou entidade, de
modo que sua interrup¢do possa comprometer a prestagdo de um servigo publico ou o cumprimento da
missdo institucional.

Segue 0 mesmo raciocinio o conceito atribuido pelo Tribunal de Contas da Unido:

Voto do Ministro Relator
[...]

28. Sem pretender reabrir a discussdo das conclusoes obtidas naqueles casos concretos, chamo a atengdo
para o fato de que a natureza continua de um servigo ndo pode ser definida de forma genérica. Deve-se,
isso sim, atentar para as peculiaridades de cada situacio examinada.

29. Na realidade, o que caracteriza o cardter continuo de um determinado servi¢o é sua essencialidade
para assegurar a integridade do patriménio publico de forma rotineira e permanente ou para manter o
funcionamento das atividades finalisticas do ente administrativo, de modo que sua interrup¢do possa
comprometer a prestacdo de um servico publico ou o cumprimento da missdo institucional.” (TCU.
Acorddao n° 132/2008 — Segunda Camara. Relator: Ministro Aroldo Cedraz. Data do julgamento:
12/02/2008.)

13.4.1.1. Os atestados deverao conter no minimo:
a) Nome empresarial e dados de identificagdo da instituicdo/empresa emitente (CNPJ, endereco).
b) Local e data de emissao.
c) Nome, cargo e assinatura do responsavel pela veracidade das informagdes.
d) Periodo de inicio e término da execucdo do servigo e quantitativo do objeto fornecido.

e) descricdo do servigo prestado.

13.4.1.2. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do
fornecedor.
13.4.1.3. Em caso de apresentagdo de atestado de desempenho anterior emitido em favor de consorcio do

qual o fornecedor tenha feito parte, se o atestado ou o contrato de constitui¢do do consdrcio nio identificar a
atividade desempenhada por cada consorciado individualmente, serdo adotados os seguintes critérios na
avaliagdo de sua qualificagdo técnica:

a) Caso o atestado tenha sido emitido em favor de consércio homogéneo, cujas empresas possuem objeto
social similar, as experiéncias atestadas deverdo ser reconhecidas para cada empresa consorciada na
proporcdo quantitativa de sua participacdo no consorcio.

b) Caso o atestado tenha sido emitido em favor de consdrcio heterogéneo, as experiéncias atestadas serdo
reconhecidas para cada consorciado de acordo com os respectivos campos de atuacdo.

c¢) Na hipoétese de apresentagdo de atestado de aptiddo técnica para fins de comprovacdo do percentual de
participagdo do consorciado, caso este ndo conste expressamente do atestado ou da certiddo, devera ser
juntada ao atestado ou a certiddo copia do instrumento de constitui¢do do consorcio.

13.4.1.4. O fornecedor disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagao da legitimidade dos
atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, copia do contrato que deu suporte a contratagio,
endereco atual do Contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

13.4.1.5. Considera-se desempenho técnico a apresentacao de atestado que comprove o fornecimento de um
numero diario de refei¢cdes e/ou lanches compativel com o objeto licitado.

13.4.2. Apresentacdo de Certiddo de Registro e Regularidade (CRR), da pessoa juridica, atualizado e dentro do
prazo de validade, nos termos da Resolugdo CFN n° 702/2021.

13.4.2.1. Na analise técnica da CRR apresentada pelo licitante serfio verificados os quesitos relacionados
diretamente com a execucdo dos servigos a que se propde contratar (fornecimento de alimentagdo/nutrigdo
humana), quais sejam:



I- DADOS DA PESSOA JURIDICA:
- razdo social;
- endereco da matriz/filial;
- objeto social;
- ramo de atividade relacionada ao registro;
- CNPJ;

- validade.

II- DADOS DO(A) NUTRICIONISTA RESPONSAVEL TECNICO(A) PELAS ATIVIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO HUMANA:

- Nome;
- Inscri¢do no CRN;
- Data da concessao da responsabilidade técnica;

- Conferir se os dados do profissional nutricionista da CRR, conferem com as informacdes do Atestado de
Responsabilidade Técnica, considerando que na prépria CRR estad previsto que a certiddo nao concede a pessoa juridica direito de
executar quaisquer servicos relacionados com seu registro neste 6rgdo, sem a participacdo efetiva de seu nutricionista responsavel
técnico.

13.4.3. Apresentacdo de Atestado de Responsabilidade Técnica por Execugdo de Servigos do Nutricionista
Responsavel Técnico que possui vinculo de trabalho com o licitante, nos termos da Resolu¢do CFN n° 702/2021 e
Resolugdao CFN n° 703/2021.

13.4.3.1. O nutricionista apresentado como responsavel técnico no Atestado de Responsabilidade Técnica
por Execucdo de Servicos, deve ser o mesmo indicado na CRR, sob pena de nulidade dos respectivos
documentos, conforme artigo 18 da Resolugdo CFN n° 702/2021.

13.4.4. A licitante devera apresentar Declaragdo elaborada em papel timbrado e subscrita pelo representante
legal da empresa de que possui em seu quadro permanente, pelo menos um profissional de nivel superior em nutrigéo,
responsavel técnico pelos servigos a serem prestados durante toda a execucdo do contrato, com o devido registro no
Conselho Regional de Nutricdo (CRN), cuja comprova¢do de vinculo de trabalho podera se dar mediante copia do
Contrato Social, copia da Ficha de Empregado ou copia do Contrato de Trabalho, sendo possivel a contratacdo de
Profissional Autdnomo, por meio da copia de contrato de prestagdo de servigos, celebrado de acordo com a legislacéo
civil comum.

13.4.5. Registro ou inscrigdo valido e atualizado na entidade profissional competente do Nutricionista
Responsavel Técnico da pessoa juridica indicado no Atestado de Responsabilidade Técnica por Execucdo de
Servigos (Podendo ser considerada a Certiddo de Nada Consta).

13.4.6. Caso tenha havido alteragdo das informagdes cadastrais da CRR e/ou no Atestado de Responsabilidade
Técnica por Execucdo de Servigos, a empresa devera apresentar o protocolo de solicitagdo de alteragdo/atualizacdo
junto ao CRN, para que, no prazo de 5 (cinco) dias tuteis a contar da diligéncia solicitada, apresente tais documentagdes
atualizadas.

13.5. Declaracio:

13.5.1. Declaragdo de que cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para
reabilitado da Previdéncia Social, previstas na Lei Federal n°. 14.133, de 2021 e em outras normas especificas.

13.5.1.1. Caso o licitante ndo cumpra os requisitos exigidos em sede de declaragdo, devera apresentar
justificativa e documentos comprobatorios dos fatos alegados, para fins de analise da Administracao.

13.6. Habilitaciao de Cooperativas:
13.6.1. Caso admitida a participagdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagéo complementar:

I- A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que



14.

executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo ¢ a comprovacdo de que estdo domiciliados na
localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21, inciso I e 42, §§ 2° a 6° da Lei
n. 5.764, de 1971;

II- A declaracdo de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos
cooperados indicados;

11T - A comprovacdo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a execugao
contratual;

IV - O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107,

V- A comprovagdo de integragdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o
contrato;
VI - A tultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de

1971, ou uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgdo fiscalizador;

VII- Os seguintes documentos para a comprovagdo da regularidade juridica da cooperativa: a) ata de
fundag@o; b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c¢) regimento dos fundos instituidos pelos
cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de convocacdo das trés Ultimas assembleias gerais
extraordindrias; e) trés registros de presenga dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou
nas reunides seccionais e f) ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da
contratacao.

OBRIGACOES ESPECIFICAS DAS PARTES

Do contratante:

14.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pelo Contratado, de acordo com o presente
Termo de Referéncia, contrato e seus anexos.

14.1.2. Receber o objeto no prazo e condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia.

14.1.3. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorre¢des verificadas no objeto prestado,

para que seja por ele reparado, corrigido, removido, reconstruido ou substituido, no total ou em parte, as suas expensas.

14.1.4. Acompanhar e fiscalizar a execu¢@o do contrato, atestar nas notas fiscais/faturas da efetiva prestagao de
servigo, objeto do Termo de Referéncia.

14.1.5. Rejeitar, no todo ou em parte o recebimento de refeigdes e lanches prontos, quando em desacordo com as
especificagdes constantes no Termo de Referéncia e/ou na proposta comercial do Contratado.

14.1.6. Solicitar o reparo, a corre¢do, a remo¢do ou a substituicdo da alimentacdo fornecida em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorregdes.

14.1.7. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a parcela do servigo prestado, no prazo,
forma e condi¢des estabelecidos no presente instrumento.

14.1.8. Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo Contratado, de acordo
com as cldusulas contratuais.

14.1.9. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitagdes e reclamagdes relacionadas a execugio,
ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatorios ou de nenhum interesse para a
boa execu¢ao do ajuste.

14.1.9.1. A Administragdo terd o prazo de até 60 (sessenta) dias corridos a contar da data do protocolo do
requerimento, tratado no item 14.1.9, para decidir e admitir a prorroga¢do motivada por igual periodo, conforme
art. 123, Lei Federal 14.133/2021.

14.1.10. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo
contratado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias corridos.

14.1.11. Aplicar ao Contratado as sangdes legais e regulamentares.

14.1.12. Exigir o cumprimento dos recolhimentos tributdrios, trabalhistas e previdenciarios por meio dos
documentos pertinentes.

14.1.13. A Administragdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com terceiros,
ainda que vinculados a execugdo do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato
do Contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

14.1.14. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragdes
que se facam necessarias, a qualquer tempo.

14.1.15. Proceder diariamente o recebimento das refei¢des, conforme disposto no subitem 14.2.53, verificando o
quantitativo fornecido e separando, aleatoriamente, duas amostras no almogo e duas amostras no jantar, totalizando 4
(quatro) amostras ao dia, sendo:

14.1.15.1. Uma amostra destinada para verificagdo da gramatura contratual, temperatura dos alimentos,
apresentac@o, composi¢do das refeigdes e as propriedades organolépticas (cor, odor e sabor);
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14.2.

14.1.15.2. Outra amostra destinada para eventual analise microbioldgica, devendo, na ocasido, ser
devidamente identificada (data e tipo da refeicdo — almogo ou jantar), mantendo-a sob refrigeragdo adequada
durante 72 horas nas dependéncias da CONTRATANTE.

14.1.16. Devem ser coletadas amostras sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminag¢do dos
alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do consumo e substituidos, em seguida,
descartados.

14.1.17. A CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou do fiscal, é assegurada a gestdo e/ou fiscalizagdo dos
servicos contratados, de forma a acompanhar a execugéo contratual, cabendo:

14.1.17.1. Exercer a fiscalizag@o dos servigos contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execugo
do escopo contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeigdes e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias.

14.1.17.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos comensais, mantendo o
registro por tipo de refei¢do servida no SIGA.

14.1.17.3. Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando avaliagdo
periddica no SIGA.

14.1.17.4. Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacio de servigos.

14.1.17.5. Aprovar somente as faturas de prestacdo de servigos que se refiram as refeicdes e aos lanches
prontos efetivamente fornecidos.

14.1.17.6. Validar o “Questionario Didrio” e a “Grade Mensal” e o “Espelho de Nota Fiscal” referentes ao
fornecimento de alimentagdo no SIGA, verificando e ratificando de acordo com os quantitativos de refeicdes e
lanches prontos efetivamente fornecidos;

14.1.17.7. Ter acesso, a qualquer tempo, a todas as dependéncias da CONTRATADA, podendo:

a) Examinar a qualidade dos géneros alimenticios e das refeicdes e lanches prontos, solicitando a
substitui¢do imediata daqueles que apresentem condigdes improprias para consumo.

b) Verificar as condigdes de higiene ¢ de conservagdo das dependéncias, equipamentos ¢ utensilios.

¢) Acompanhar e fiscalizar o trabalho realizado pelos individuos privados de liberdade contratados pela
CONTRATADA, por meio da Diretoria de Trabalho e Producao, da Superintendéncia de Humanizagio do
Atendimento.

14.1.18. O acompanhamento ¢ a fiscalizag@o da execucdo do contrato por parte da CONTRATANTE nio exclui e
nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA por quaisquer irregularidades, imperfeigdes técnicas ou vicios
redibitorios, cuja ocorréncia ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE.

14.1.19. Proceder a afericdo das gramaturas das refeigdes. Esse procedimento deve ser realizado diariamente,
comecando pelo registro das preparagdes das refeigdes (averiguar se o cardapio do dia estd sendo seguido pela
CONTRATADA) e em seguida pelas pesagens. Devem ser pesados 20 (vinte) marmitex no almogo e 20 no jantar,
recolhendo-os aleatoriamente e de diferentes caixas térmicas.

14.1.19.1. Os pesos dos marmitex devem ser registradas no Sistema de Gerenciamento Alimentar (SIGA),
quando a unidade tiver o citado sistema operando rotineiramente.

14.1.20. A distribui¢@o dos marmitex nos pavilhdes deve ser realizada imediatamente ap6s o recebimento.

14.1.21. O procedimento de recebimento das refei¢des (verificagdo do horario de entrega pré-estabelecido,
conferéncia do quantitativo recebido, solicitado e indicado na nota de recibo, separacdo das amostras, analise sensorial
das amostras, conferéncia da composicao da refeicdo entregue com o cardapio aprovado pela Diretoria de Nutricdo e
pesagem aleatoria das refei¢des) ndo devera exceder 45 minutos.

14.1.22. O procedimento total — do recebimento da alimentagdo entregue pela empresa a entrega da ultima
refeicdo aos individuos privados de liberdade — ndo podera ultrapassar 01h30.

Do contratado:

14.2.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigagdes constantes deste instrumento e seus anexos, nas
quantidades, prazos e condigdes pactuadas, assumindo exclusivamente seus riscos e as despesas decorrentes da boa e
perfeita execucdo do objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

14.2.2. Preparar e produzir a alimentagdo (refeigdes e lanches) na quantidade, na composi¢do, na incidéncia,
gramaturas e especificagdes constantes no item 5- COMPOSICAO DO CARDAPIO, aprovada pela Diretoria de
Nutricdo - DNU/SEJUSP para atendimento dos individuos privados de liberdade das Unidades: Presidio de Pouso
Alegre.

14.2.3. Preparar e produzir a alimentacdo (refei¢des e lanches) na Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN)
da empresa, para atender o objeto desta licitacdo, e fornecé-lo aos comensais do Presidio de Pouso Alegre, observados
o padréo de alimentacdo estabelecido, o nimero de comensais e os tipos de refeigdes.

14.2.4. Cumprir o horario de fornecimento para a distribui¢do das refei¢oes e lanches, para atendimento dos



individuos privados de liberdade da Unidade, conforme especificagdes constantes item 4.4 - Local de entrega e horarios
de fornecimento.

14.2.5. Comunicar ao Fiscal do contrato, de forma imediata, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se
verifique no local da execug¢do do objeto contratual.

14.2.6. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal ou gestor do contrato, bem como da Diretoria de
Nutricdo ou autoridade superior, sob pena do inciso II, art. 137 da Lei Federal 14.133/2021, e prestar todo
esclarecimento ou informagao por eles solicitados.

14.2.7. Permitir e facilitar sem restrigdes, total acesso do(s) servidor(es) desta Secretaria, encarregado(s) de
fiscalizar a execucdo do objeto licitado, nas dependéncias da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo — UAN - da
CONTRATADA, independentemente de notificagdo ou aviso prévio.

14.2.8. Cumprir os prazos definidos pela inspe¢do técnica, visando a regularizacdo de ndo conformidades ao
contrato.

14.2.9. Emitir a Nota Fiscal, de acordo com o espelho fornecido pelas unidades prisionais, até o quinto dia util
do més subsequente ao fornecimento de alimentacdo e encaminha-la 8 CONTRATANTE.

14.2.10. Encaminhar para a CONTRATANTE, mensalmente, copia da Guia de recolhimento do FGTS, do INSS,

GFIP, a relagdo dos empregados da UAN prestadora dos servigos contratados, e a Certiddo Negativa de Débitos com o
INSS e FGTS.

14.2.11. O contratado sera responsavel pelos danos causados diretamente & Administragao ou a terceiros em razao
da execugdo do contrato, e ndo excluird nem reduzira essa responsabilidade a fiscalizacdo ou o acompanhamento pelo
contratante.

14.2.12. Responsabilizar-se inica e exclusivamente por danos ou prejuizos que vier a causar 8 CONTRATANTE,
coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execuc¢do do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem quaisquer Onus para a
CONTRATANTE, ressarcimento ou indenizag¢des que tais danos ou prejuizos possam causar.

14.2.13. Nao contratar, durante a vigéncia do contrato, conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral
ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do contratante ou do fiscal ou gestor do contrato, nos termos do art.
48, paragrafo unico, da Lei Federal 14.133/2021.

14.2.14. Arcar com todas as despesas e encargos de qualquer natureza com o quadro de pessoal necessario a
prestacdo do servigo de preparo e fornecimento de alimentagdo, inclusive assumindo inteira responsabilidade pelos
encargos de natureza trabalhista, previdenciaria, fiscal, comercial e os oriundos de acidente de trabalho, relativos a
totalidade da mao de obra utilizada.

14.2.15. Responsabilizar-se pelo cumprimento de todas as obrigacdes trabalhistas, previdenciarias, fiscais,
comerciais e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia nio transfere a responsabilidade ao
Contratante e ndo podera onerar o objeto do contrato.

14.2.16. Alocar os empregados necessarios, com habilitagdo e conhecimento adequados, ao perfeito cumprimento
das clausulas deste contrato, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios demandados, cuja
quantidade, qualidade e tecnologia deverao atender as recomendagdes de boa técnica e a legislacdo de regéncia.

14.2.17. Orientar e treinar seus empregados sobre os deveres previstos na Lei n°® 13.709, de 2018, adotando
medidas eficazes para protecao de dados pessoais a que tenha acesso por forga da execugdo deste contrato.

14.2.18. Instalar e organizar a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo - UAN e arcar com todas as despesas de
adaptacdo para a produgdo de refeigdes e lanches, destinado a Unidade: Presidio Pouso Alegre.

14.2.19. Os espagos da Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo — UAN — (cozinha, almoxarifado e refeitorio)
deverdo ser, pela CONTRATADA, adequados as normas sanitarias vigentes e providos de todos os equipamentos e
utensilios necessarios, em perfeitas condigdes de uso e em quantidades suficientes para atender a demanda diaria de
refei¢does da unidade: Presidio de Pouso Alegre.

14.2.20. Adequar a Unidade de Alimentagdo e Nutricdo — UAN a legislacdo vigente de forma a obter o Alvara
Sanitario, documento exigido para os estabelecimentos sujeitos ao licenciamento sanitario.

14.2.21. A empresa contratada devera encaminhar, via e-mail (nutricaotec@seguranca.mg.gov.br), a Diretoria de
Nutri¢do, vinculada a Superintendéncia de Apoio a Gestdo Alimentar, o Alvara Sanitario da Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do-UAN, local em que sdo produzidas a alimentagdo fornecida ao Presidio de Pouso Alegre, em até 120 (cento
e vinte) dias a contar do inicio da prestacdo dos servigos, nos termos da Resolugdo Estadual n® 7426 de 05 de margo de
2021.

14.2.22. Manter os padroes de qualidade e higiene exigidos pelas normas da Vigilancia Sanitaria, bem como ao
cumprimento dos requerimentos estabelecidos neste termo.

14.2.23. Providenciar equipamentos, eletrodomésticos, e todo o material necessario para a plena execu¢do do
objeto.
14.2.24. Zelar e promover reparos nos equipamentos e utensilios de sua propriedade. Havendo a necessidade

operacional de substituicdo dos equipamentos e utensilios, no todo ou em parte, necessarios a execucdao do objeto
licitado, a CONTRATADA os fornecera arcando com as despesas de aquisi¢ao, instalacdo e manutencéo.

14.2.25. Reparar, se houver, danos causados ao patriménio publico durante a execugdo contratual.
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14.2.26. Instalar 1 balanca digital eletronica, certificada pelo INMETRO, na UAN produtora de refeicdes e
lanches, a fim de pesar cada marmitex produzido.

14.2.27. Fornecer e instalar 1 balanga digital de bancada eletronica, certificada pelo INMETRO, para a Unidade
Prisional deste certame, possibilitando que a CONTRATANTE faga o controle aleatdrio do peso das refeicdes servidas
diariamente.

14.2.28. Fornecer, de forma continua, refeicdes na forma transportada, entendida como sendo a preparacdo nas
dependéncias da CONTRATADA, ficando sob inteira responsabilidade da mesma o transporte até os locais
determinados pela CONTRATANTE

14.2.29. Promover treinamentos periddicos especificos, teoricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por meio
de programa de treinamento destinado aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos
de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culindrias e, obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de
trabalho e combate a incéndio.

14.2.30. Contratar em seu nome, sob inteira e exclusiva responsabilidade, individuos privados de liberdade,
recrutados pela Comissao Técnica de Classificacdo (CTC) do Setor de Trabalho e Producdo das Unidades Prisionais,
para a perfeita execuc@o dos servigos referentes a distribui¢do das refeicdes e lanches aos demais individuos privados
de liberdade no interior das Unidades, em quantidade suficiente para garantir a distribuicao das refei¢des e lanches em
tempo habil a ndo prejudicar a qualidade e temperatura da alimentagdo, bem como preservar a seguranc¢a das Unidades
durante a realizagdo dos procedimentos. Tal quantitativo devera ser conforme tabela abaixo, com base no informado
pelo setor responsavel de cada unidade prisional:

N° minimo de individuos privados de liberdade para
UNIDADE distribuicao das refeicoes e
lanches aos internos, na unidade:

Presidio de Pouso Alegre 04
14.2.31. Utilizar mao de obra dos internos, recrutados pela CTC das Unidades, na distribuicdo dos lanches e
refeigdes.
14.2.32. Providenciar para que todos os funcionarios sejam portadores de carteira de satide atualizada.
14.2.33. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de

seguranca do Contratante.

14.2.34. Assumir, relativamente a seus funcionarios, todas as providéncias e obrigagdes estabelecidas na
legislagdo especifica, inclusive em caso de acidente de trabalho, ainda que verificados nas dependéncias da
CONTRATANTE, os quais com esta ndo terfo qualquer vinculo empregaticio.

14.2.35. Responsabilizar-se pelo pagamento de, pelo menos, % (trés quartos) do salario minimo para a jornada de
trabalho de 6 (seis) horas, incluindo o seguro de acidentes de trabalho (R$ 0,71) aos empregados - individuos privados
de liberdade, realizado conforme disposto no Termo de Compromisso a ser celebrado entre o estado de Minas Gerais,
por intermédio da Secretaria de Estado de Justica e Seguranca Publica — SEJUSP -, e a CONTRATADA, cujo modelo
encontra-se anexo a este Termo de referéncia, ficando facultativo o fornecimento de uma cesta basica mensal a cada
empregado - individuo privado de liberdade, a ser destinada ao familiar ou similar a ser informado pelo interno.

14.2.36. Verificado o ndo pagamento da remunerago prevista no subitem 14.2.35, pela Contratada, a Contratante
retera o valor correspondente do montante discriminado nas Notas Fiscais apresentadas pela primeira, como forma de
evitar o inadimplemento reiterado, ou ndo, contrarios ao artigo 28 e seguintes da Lei de Execugdo Penal.

14.2.37. Encaminhar trimestralmente todos os documentos que comprovem o numero de empregados
(funcionarios) e seus respectivos salarios e jornada de trabalho conforme apresentado na planilha e formagao de pregos.
Os documentos deverdo conter informagdes dos ultimos trés meses.

14.2.38. Cumprir o disposto no Termo de Compromisso a ser celebrado entre o estado de Minas Gerais, por
intermédio da sua Secretaria de Estado de Justiga e Seguranca Publica — SEJUSP -, e a CONTRATADA, cujo modelo
encontra-se anexo a este termo de referéncia.

14.2.39. Zelar pela alimentacdo fornecida preservando a integridade no seu preparo, promovendo a reparagdo,
corre¢do ou substituicdo, as suas expensas, no total ou em parte, da alimentacdo (refeigdes e lanches) preparada e
produzida, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo ou de produtos empregados,
ou ainda, que nao atenderem aos padrdes de qualidade e higiene exigidos pelas normas higi€nicas sanitarias da
Vigilancia Sanitaria e pela CONTRATANTE.

14.2.40. Responsabilizar-se tinica e exclusivamente pela origem da matéria prima (quando nao for proveniente da
unidade prisional) e pela qualidade dos alimentos com que serdo produzidas as refei¢des.

14.2.41. Responsabilizar-se pela garantia dos materiais empregados nos servicos prestados, dentro dos padrdes
adequados de qualidade, seguranga, durabilidade e desempenho, conforme previsto na legislagdo em vigor e na forma
exigida neste termo de referéncia.

14.2.42. Encaminhar, mensalmente, para a Diretoria de Nutri¢do, até o quinto dia util, o cardapio mensal a ser
utilizado no més subsequente, para avaliagdo e posterior aprovagdo. O mesmo devera ser elaborado por profissional de
nivel superior, nutricionista, detentor de registro regularizado junto ao CRN, que se responsabilizara pela total
execucdo do cardapio aprovado.



14.2.42.1. Durante o processo de avaliagdo e aprovagdo do cardapio pela Diretoria de Nutricdo, sera
permitido no méximo S (cinco) correcdes pela CONTRATADA.

14.2.43. Os cardapios aprovados pela Diretoria de Nutrigdo so6 poderdo sofrer alteragdes com prévia anuéncia da
CONTRATANTE, mediante justificativa da CONTRATADA, contendo o motivo da alteracdo e o dia que o item
substituido sera reposto.

14.2.43.1. As alteracdes a que se referem o subitem 14.2.43 somente poderdo ocorrer quando estritamente
necessario, sendo permitido no maximo 5 (cinco) alteracdes dentre todas as refeicOes fornecidas (desjejum
almoco, lanche da tarde e jantar), durante o més corrente, em observancia ao interesse publico.

14.2.44. A CONTRATADA devera enviar requerimentos/avisos de alteracdes nos cardapios aprovados pela
Diretoria de Nutricdo a CONTRATANTE com no minimo 24h de antecedéncia do fornecimento dos referidos
cardapios, a fim de garantir tempo hédbil minimo para avaliagdo da CONTRATANTE das mudangas propostas. Nos
casos de alteragdo aprovada, a CONTRATADA devera regularizar os quantitativos de incidéncia dentro do mesmo
més, compensando a alteracdo realizada.

14.2.45. Elaborar diariamente ¢ manter nas dependéncias da UAN (Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do),
planilhas de controle das matérias-primas utilizadas para executar o cardapio aprovado pela Diretoria de Nutrigdo -
DNU, para consulta pela administracdo publica quando necessario, durante a vigéncia do contrato, que detalhem no
minimo:

a) a data;

b) arefeicdo a que se refere (desjejum, almogo, lanche da tarde e jantar);

¢) o nome da preparagao;

d) todos os ingredientes utilizados para a elaboracdo da receita, ndo se admitindo a forma genérica/global. Para

carnes, detalhar o tipo e o corte, o tipo da fruta, se legumes, discriminar quais, para doces, o sabor;

e) o fator de corregdo global adotado pela empresa para cada ingrediente;

f) a quantidade total de cada alimento, expresso em quilogramas.

14.2.45.1. Todos os fatores de correcdo global informados na planilha devem estar acompanhados das
referéncias bibliograficas (quando adotados os indices estabelecidos em literatura técnico-cientifica) ou dos
estudos internos promovidos pela empresa (quando adotados os fatores especificos a realidade da contratada).
Neste segundo caso, os estudos deverdo estar datados, detalhados (com a relagao de todos os materiais € métodos
utilizados, além do registro dos resultados, das discussdes e conclusdes) e devidamente assinados pelo
nutricionista responsavel pela sua execugao.

14.2.45.2. A empresa devera preencher uma planilha com todas as preparagdes servidas no dia, conforme
exemplo abaixo, para fins de inspegdes técnicas:

CONTROLE DIARIO DE MATERIAS-PRIMAS

Fator de Total de
Preparagao |Ingredientes| corregdao |matéria-prima
Data |Refeigao Servida utilizados global utilizado (kg)
Fonte:

14.2.46. Devem ser elaborados cardapios diferenciados para datas especiais: (Domingo de Péascoa, Natal e Ano
Novo), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais.
14.2.47. O cardépio completo deve ser fornecido para afixacdo em local visivel ao atendimento nas dependéncias
da CONTRATANTE.
14.2.48. As solicitacdes de dietas especiais, mediante prescricdo de médicos/nutricionistas ou outro profissional

legalmente habilitado, devem ser obedecidas e elaboradas com base na composi¢do ¢ alimentos utilizados no
planejamento do cardapio normal.

14.2.49. Controlar a qualidade da alimentagdo fornecida, bem como de dietas especiais, se houver, coletando
amostras para analises bacteriologicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, as suas expensas.



15.

15.1.

14.2.50. Coletar diariamente em suas dependéncias amostras da alimentagdo preparada, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo
de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais analises laboratoriais.

14.2.51. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias
competentes. Devem ser coletadas amostras sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagdo dos
alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do consumo e substituidos, em seguida,
descartados.

14.2.52. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado de
conservagdo, acondicionamento, condi¢des de higiene e ainda observadas as exigéncias vigentes: procedéncia, registro
nos o6rgaos competentes e prazo de validade.

14.2.53. Disponibilizar, por ocasido da entrega didria de cada refei¢do (almogo e jantar), pelo menos 2 (duas)
refeigdes além do quantitativo solicitado para a unidade, uma para degustacdo e outra para guarda da amostra pela
CONTRATANTE, totalizando 4 (quatro) amostras ao dia por unidade. As refei¢cdes utilizadas como amostras deverdo
ser fornecidas pela CONTRATADA, sem custo para a CONTRATANTE. E vedada a identificagdo da refeicio que
servird de amostra, cabendo 8 CONTRATANTE escolher, aleatoriamente, dentre o quantitativo fornecido, qual serd a
refeicdo a ser utilizada como amostra.

14.2.54. Apresentar copia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional -
PCMSO e de Prevencdo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes das Normas
Regulamentadoras n.° 07 e 09, respectivamente, da Portaria no 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do
Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal no 6.514, de 22 de dezembro de 1977.

14.2.55. Manter, durante toda a execu¢@o do objeto, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as
condi¢des de habilitacdo e qualificagdo exigidas na contratagdo.

14.2.56. Reparar, corrigir, remover ou substituir, s suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, as refei¢cdes fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugao
dos servigos e/ou de materiais empregados.

14.2.57. Paralisar, por determinagao do Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo
com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

14.2.58. Acompanhar diariamente, por meio do Sistema de Gerenciamento Alimentar (SIGA), os quantitativos
das refei¢des solicitadas pela CONTRATANTE e langar informagdes sobre o fornecimento do objeto do contrato.

14.2.59. E vedada a identificacio prévia das refeigdes fornecidas diariamente pela CONTRATADA, salvo no
caso de dietas especiais.

14.2.60. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa
com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas de cargos previstas em
outras normas especificas, conforme art. 116 da Lei Federal 14.133/2021.

14.2.61. Encaminhar para a CONTRATANTE, mensalmente, documentagdo que comprove o cumprimento do
subitem 14.2.60, com a indicacdo dos empregados que preencheram as referidas vagas, conforme paragrafo tinico, art.
116 da Lei Federal 14.133/20211.

14.2.62. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.

14.2.63. Arcar com o onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo complementa-los,
caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatdrio para o atendimento do objeto da contratagdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados no inciso II, alinea d, art. 124 da Lei Federal 14.133/2021.

14.2.64. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local de execucdo do objeto e nas melhores condigdes
de seguranga, higiene e disciplina.

14.2.65. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovagdo, quaisquer mudangas nos
métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo ou instrumento congénere.

14.2.66. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de
aprendiz para os maiores de quatorze anos, nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho
noturno, perigoso ou insalubre.

14.2.67. Participar de reunides com a CONTRATANTE sempre que convocado, com vistas a tratativas que se
refira a fiel ¢ melhor execugdo do contrato.

14.2.68. Os dados contidos no modelo do Termo de Compromisso poderdo sofrer alteragdes conforme as
necessidades e/ou mudangas na Secretaria de Estado de Justiga e Seguranga Publica.

INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS
Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei Federal 14.133/2021, o contratado que:
15.1.1. Der causa a inexecugdo parcial da contratagdo.

15.1.2. Der causa a inexecugdo parcial da contratacdo que cause grave dano a Administragdo ou ao
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funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo.

15.1.3. Der causa a inexecugao total da contratagao.
15.1.4. Deixar de entregar a documentagao exigida para o certame.
15.1.5. Nao manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado.
15.1.6. Nao celebrar o contrato ou ndo entregar a documentagao exigida para a contrata¢do, quando convocado
dentro do prazo de validade de sua proposta.
15.1.7. Ensejar o retardamento da execug@o ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado.
15.1.8. Apresentar declaragdo ou documentagdo falsa exigida para o certame ou prestar declaragéo falsa durante
a contratagdo ¢ a execugdo do contrato.
15.1.9. Fraudar a licitagdo ou praticar ato fraudulento na execug@o da contratacao.
15.1.10. Comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza.
15.1.11. Praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitago.
15.1.12. Praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei Federal 12.846/2013.
15.2. Serdo aplicadas ao contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes sangdes:
15.2.1. Adverténcia - quando o contratado der causa & inexecucdo parcial do contrato, sempre que nao se

justificar a imposi¢ao de penalidade mais grave, conforme disposto no §2°, art. 156 da Lei Federal 14.133/2021.

15.2.2. Impedimento de licitar e contratar - quando praticadas as condutas descritas nos subitens 15.1.2 a
15.1.7, sempre que ndo se justificar a imposi¢do de penalidade mais grave, conforme disposto no § 4°, art. 156, da Lei
Federal 14.133/2021.

15.2.3. Declaracio de inidoneidade para licitar e contratar - quando praticadas as condutas descritas nos
subitens 15.1.8 a 15.1.12, bem como nos subitens 15.1.2 a 15.1.7, que justifiquem a imposi¢do de penalidade mais
grave, conforme disposto no §5°, art. 156, da Lei Federal 14.133/2021.

15.2.4. Multa - quando aplicavel, de acordo com o §3° do art. 156 da Lei Federal 14.133/2021, ndo podera ser
inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a 30% (trinta por cento) do valor do contrato licitado e seréd
aplicada ao responsavel por qualquer das infragdes administrativas previstas no art. 155 desta mesma Lei.

15.3. As sang0es previstas nos subitens 15.2.1, 15.2.2 e 15.2.3 poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa,
conforme disposto no §7°, art. 156, da Lei Federal 14.133/2021.
15.4. Se a multa aplicada e as indenizagdes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido

pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenga sera cobrada judicialmente, conforme §8°, art. 156, da
Lei Federal 14.133/2021.

15.5. A aplicagdo das sang¢des previstas neste documento ndo exclui, em hipdtese alguma, a obrigacdo de reparacao
integral do dano causado ao Contratante, conforme disposto no §9°, art. 156, da Lei Federal 14.133/2021.

15.6. Antes da aplicacdo da multa serd facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias tteis, contado
da data de sua intimagao, conforme disposto no art. 157, da Lei Federal 14.133/2021.

15.7. Previamente ao encaminhamento & cobrang¢a judicial, a multa podera ser recolhida administrativamente no
prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do recebimento da comunicacao enviada pela autoridade competente.

15.8. A aplicacdo das san¢des realizar-se-4 em processo administrativo que assegure o contraditorio e a ampla defesa
ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da Lei Federal 14.133/2021, para as
penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declarag@o de inidoneidade para licitar ou contratar.

15.9. Em observéncia ao disposto no §1°, art. 156, da Lei Federal 14.133/2021, na aplicacdo das sangdes serdo
considerados:

15.9.1. A natureza e a gravidade da infrag@o cometida.

15.9.2. As peculiaridades do caso concreto.

15.9.3. As circunstancias agravantes ou atenuantes.

15.9.4. Os danos que dela provierem para o Contratante.

15.9.5. A implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos

orgaos de controle.

15.10. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei Federal 14.133/2021, ou em outras leis de licitacdes e
contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei Federal n°® 12.846, de 2013, serdo
apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente definidos
nesta ultima Lei citada, conforme art. 159 da referida Lei de Licitagdes.

15.11. A personalidade juridica do Fornecedor podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste documento ou para provocar confusdo
patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangdes aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e
socios com poderes de administragdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagdo de coligagdo ou
controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a
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obrigatoriedade de analise juridica prévia, conforme disposto no art. 160, da Lei Federal 14.133/2021.

15.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias tuteis, contado da data de aplicacdo da sangfo,
informar e manter atualizados os dados relativos as sang¢des por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional
de Empresas Inidoneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep), instituidos no dmbito do
Poder Executivo Federal, conforme art. 161, da Lei Federal 14.133/2021.

15.13. As sangdes de impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar sdao
passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei Federal 14.133/2021.

15.14. Os débitos do contratado para com a Administracdo contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
indenizagdes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos pelo
referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o contratado possua com o
mesmo 6rgdo ora contratante.

16. DETALHAMENTO DOS COMPONENTES DE CUSTOS UNITARIOS CONSIDERANDO OS
QUANTITATIVOS CONSOLIDADOS PREVISTOS
16.1. Fichas técnicas a serem preenchidas de acordo com as incidéncias das preparagdes previstas no Termo de

Referéncia. Ao preencher as fichas técnicas a empresa que desejar podera aumentar o numero de linhas para adicionar mais
receitas a ficha técnica, desde que siga as incidéncias descritas para cada tipo de preparagdo no Termo de Referéncia.

FICHA TECNICA — CARNES BOVINAS

Per Capita In Preco

Natura KG Custos |Custo Receita | Incidéncia Mensal

Receita Componentes

Preparacdes
com Miolo de 2
Pa

Preparacdes
com Musculo e 2
Acém

Preparacdes 5
com Fraldinha

Preparagdes 1
com Costela

Preparacdes
com Cha de 2
Fora



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

Receita

Componentes

Per Capita In
Natura

Preco
KG

Custos

Custo Receita

Incidéncia Mensal

FICHA TECNICA DE CARNES SUINAS

Receita

Componentes

Per Capita In
Natura

Preco KG

Custos

Custo Receita

Incidéncia Mensal

Preparacdes
com Copa
Lombo

Preparacdes
Pertences
de Feijoada

Preparacdes
com Pernil

FICHA TECNICA DE AVES

Receita

Componentes

Per Capita In Natura

Preco KG

Custos

Custo Receita

Incidéncia Mensal

Preparacdes

com Coxa e
Sobrecoxa
ao Molho

Preparagoes

com Coxa e

Sobrecoxa
Assada

Preparacgdes
com Filé de
Peito
Grelhado /
Frito




FICHA TECNICA DE EMBUTIDOS

Receita

Componentes

Per Capita In
Natura

Preco

KG Custos

Custo Receita

Incidéncia Mensal

Preparacdo com

Linguica

Preparagdao com

Hamburguer

Preparacdo com

Steak

Preparacdo com

Almoéndega

Preparacdo com

Salsicha

FICHA TECNICA DE OVOS

Receita

Componentes

Per Capita In Natura

Preco KG | Custos

Custo Receita

Incidéncia Mensal

Preparacdo 1

Preparacdo 2




FICHA TECNICA GUARNICAO - DIVERSOS

. Per CapitaIn | Preco Custo Incidéncia

Receita Componentes Natura KG Custos Receita Mensal
Puré 2
Ensopados 2
Jardineira de Legumes / Seleta de Legumes / 2

Panaché de Legumes

Sauté 2
Assada 2
Refogados 2
Suflé 1




Fritos !
FICHA TECNICA GUARNICAO - FARINACEOS
Receita Componentes Per;; 2:5:: In Preco KG | Custos |Custo Receita [ Incidéncia Mensal
Preparacdo com 2
Angu/Polenta
Preparacio com
farofa/virado 2
Cenoura
Preparacao com
farofa/virado 2
Couve
Preparacao com
farofa/virado 2
Ovos/Banana
FICHA TECNICA GUARNICAO - MASSAS
Receita Componentes | Per Capita In Natura | Preco KG | Custos | Custo Receita | Incidéncia Mensal

Preparacdo com Macarrdo




Preparagdo com Lasanha

FICHA TECNICA DE ARROZ E FEIJAO

Receita

Componentes

Per Capita In Natura

Preco KG

Custos

Custo Receita

Incidéncia Mensal

Arroz Simples 26
Arroz Composto 4
Feijao Simples 26
Feijao Composto (feijoada) 2
Feijao Tropeiro 1




Tutu

FICHA TECNICA SALADAS — DOIS COMPONENTES (1 FOLHOSO E 1 LEGUME/FRUTA) OU
COMPOSTA

Receita

Componentes

Per Capita
In Natura

Preco
KG

Custos

Custo
Receita

Incidéncia
Mensal

Preparagoes
com
Folhosos

Picado Cru

Acelga/Couve

10

Almeirao

3

Alface (crespa/americana/lisa)

10

Mostarda/Agrido/Chicéria/Rucula

6

Preparacdes
com
Legumes

Ralado Cru

Beterraba

Cenoura

Picado Cru

Rabanete

Tomate

Vinagrete (Tomate, cebola e pimentdo)

Picados
Cozidos

Abobora

Baroa

Batata

Beterraba

Brocolis

Cenoura

Chuchu

Couve-flor

Ervilha

Milho Verde

Vagem

Preparacgdes
com Frutas

Descascadas
e Picadas

Laranja

Melancia

14

Preparagdes Compostas

Salpicdo

FICHA TECNICA SOBREMESAS/FRUTAS

Fruta |Per Capita In Natura | Preco KG | Custos | Per Capita da Porcio | Incidéncia Mensal
Banana 6
Laranja 4
Maga 2
Mamao 1
Melancia 1

FICHA TECNICA DOCES EM TABLETES
Doce | Preco KG/Unidade | Custos | Per capita da porcio | Incidéncia Mensal
16
FICHA TECNICA DESJEJUM
Receita | Componentes | Per Capita In Natura | Preco KG/L | Custos | Custo Receita | Incidéncia Mensal




Pao com margarina

30
Café
Leite
FICHA TECNICA LANCHE DA TARDE
Receita Componentes | Per Capita In Natura | Preco KG/L | Custos | Custo Receita | Incidéncia Mensal
P3do com Margarina
30
Bebida (escrever)
FICHA TECNICA - FRUTA JANTAR
Fruta |Per Capita In Natura | Preco KG | Custos | Per Capita da Por¢io | Incidéncia Mensal
Banana 12
Laranja 7
Maga 5
Mamao 3
Melancia 3

CUSTO ALIMENTAR PER CAPITA

ITEM

| VALOR | VALOR TOTAL

Almogo
Arroz

Feijao

Prato Principal

Guarnigio
Salada

Sobremesa

Jantar
Arroz

Feijao
Prato Principal
Guarni¢do

Fruta

Desjejum

Café
Leite
P3do com Margarina

Lanche da Tarde

Bebida (escrever)
Pao com Margarina

CUSTO ALIMENTAR CONSOLIDADO

ITEM

VALOR

Desjejum

Individuo Privado de Liberdade

Almogo

Lanche da Tarde

Jantar

Custo Alimentar Total




PLANILHA DE FORMACAO DE PRECOS

ITENS INDIVIDUO PRIVADO DE
LIBERDADE S/ICMS
Custo Alimentar
Descartaveis
Descartaveis para preparo
Maio de obra

Material de limpeza
Area fisica
Equipamentos
Utensilios
Agua e esgoto
Energia elétrica (kw dia)
Gas (kg)
Controle de Pragas
Analise Microbiologica
Despesas com transportes
Subtotal

Beneficios
Despesas administrativas
Despesas Fiscais

Total
Desjejum
Almogo
Lanche
Jantar
Total

Beneficios e
despesas indiretas

- Devem ser incluidos na proposta comercial relativa a ""mao de obra" todos os encargos incidentes, os custos relacionados
aos uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual que deverdo ser entregues aos funcionarios da fornecedora e as
pessoas privadas de liberdade (art. 28, da Lei Federal n° 7.210, de 11 de julho de 1984).

- Nio incidem encargos sociais sobre a remuneracfo devida as pessoas privadas de liberdade, conforme art. 28 e seguintes
da Lei Federal n° 7.210, de 11 de julho de 1984.

- O BDI (Beneficio e Despesas Indiretas) é composto por beneficio (lucro), despesas indiretas (administracio central e
seguros) e despesas fiscais (PIS e COFINS).

MAO DE OBRA

ESPECIFICACAO DE MAO DE OBRA, UNIFORMES E SALARIOS
Encargos | Uniformes
Sociais e EPI's

Cargo | Quantidade | Salario | Sub-total 1 Massa Salarial

Total

- Devem ser incluidos na proposta comercial relativa a ""mao de obra" todos os encargos incidentes, os custos relacionados
aos uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual que deverdo ser entregues aos funcionarios da fornecedora e as
pessoas privadas de liberdade (art. 28, da Lei Federal n° 7.210, de 11 de julho de 1984).

- Nao incidem encargos sociais sobre a remuneracio devida as pessoas privadas de liberdade, conforme art. 28 e seguintes
da Lei Federal n° 7.210, de 11 de julho de 1984.

DESPESAS FISCAIS

Impostos | Percentual | Valor




casas decimais.

17. MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL - QUANTITATIVOS DE FORNECIMENTO
17.1. A Proposta Comercial devera ser preenchida conforme modelo e quantitativos de fornecimento apresentados
no Anexo III do Edital.

18. COMPOSICAO DE CUSTOS

PLANILHA DE COMPOSICAQ DE CUSTOS PARA ALIMENTACAO DOS INDIVIDUOS PRIVADOS DE
LIBERDADE

- Estdo incluidos na proposta comercial relativa a ""méio de obra" todos os encargos incidentes, os custos relacionados aos
uniformes e Equipamentos de Protecido Individual que deverao ser entregues aos funcionarios da fornecedora e as pessoas
privadas de liberdade (art. 28, da Lei Federal n° 7.210, de 11 de julho de 1984).

- Nio incidem encargos sociais sobre a remuneracio devida as pessoas privadas de liberdade, conforme art. 28 e seguintes
da Lei Federal n° 7.210, de 11 de julho de 1984.

- O BDI (Beneficio e Despesas Indiretas) ¢ composto por beneficio (lucro), despesas indiretas (administracdo central e
seguros) e despesas fiscais (PIS e COFINS).
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19.

ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO

SEM ICMS *
QUANTIDADE PRESOS/DESCENTRALIZADO
U EILDIIONRIENH OO0 AT HEEI 1 SEMANAL Custo Numero Custo
Item |Quantidade V.a l’o? CHS‘.[O Sty Sabado | Domingo | Total Semanal Semanas Periodo
unitario dlaI'lO a Sexta
Desjejum | 950 RS 4,35 R$ 4750 950 950 | 6650 | R$28.927,50| 52 RS
’ 4.132,50 ’ ’ 1.504.230,00
R$ RS
Almogo 950 R$ 10,67 10.136,50 4750 950 950 6650 | R$ 70.955,50 52 3.689.686.00
Lanche 950 R$ 1,98 1 ;;S 00 4750 950 950 6650 | R$ 13.167,00 52 R$ 684.684,00
i 950 |Rrgs72| . RS 4750 | 950 | 950 | 6650 |R$57.988.00] 52 RS
’ 8.284,00 ’ ’ 3.015.376,00
R$ R$ . R$
R$ 25,72\ 14.434.00 171.038,00 | 3649188 | ¢ 293 976,00
2 dias R$ 48.868,00
366 RS
dias** 8.942.844,00
CUSTO TOTAL 12 MESES RS
SEM ICMS 8.942.844,00

* Individuos Privados de Liberdade sem ICMS, conforme Decreto 48.589 de 22/03/2023.

** 366 dias refere-se a vigéncia contratual de 12 meses, computada de data a data (art. 183, inc. II. da Lei Federal
14.133/2021).

O custo estimado total da contratagdo ¢ de RS 8.942.844,00 (oito milhdes, novecentos e quarenta e dois mil, oitocentos e
quarenta e quatro reais) SEM ICMS, conforme custos unitarios apresentados na planilha acima.

20.

19.1. Os calculos dos precos de referéncia do presente processo foram elaborados com base na pesquisa de mercado
realizada no més de fevereiro de 2025, estando compativel com os valores praticados no mercado e em consonancia com o
artigo 5° da Resolugdo SEPLAG n° 102, 29 de dezembro de 2022.

19.2. A pesquisa de mercado, realizada em conformidade com o art. 23 daLei Federal 14.133/2021, estara
disponivel para consulta dos interessados, na Diretoria de Nutrigdo, da Superintendéncia de Apoio a Gestdo Alimentar,
localizada na Cidade Administrativa Presidente Tancredo Neves, Rodovia Papa Jodo Paulo II, 4.413, Edificio Minas, 5°
andar, Bairro Serra Verde, Belo Horizonte/MG.

ADEQUACAO ORCAMENTARIA

20.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo por conta da dotagdo orgamentaria do or¢gamento em
vigor, aprovado pela Lei Or¢amentaria Anual relativa ao exercicio vigente, Lei n® 25.124, de 30 de dezembro de 2024.
20.2. A contratagdo serd atendida pela seguinte dotacdo: 1451.06.421.130.4348.0001.339039.03.0.60.2

20.3. A dotagdo relativa ao exercicio financeiro subsequente serd indicada apdés aprovagdo da Lei Orcamentaria
respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

Nome: Stephanie Loise Barbosa Cardoso
Masp: 1494367-4

Responsavel pela Elaboracio

Nome: Juliana Aparecida Pereira
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Masp: 1170061-4

Responsavel pela Aprovacgao

e
Documento assinado eletronicamente por Juliana Aparecida Pereira, Diretor (a), em 16/04/2025, as 17:24, conforme horario

o
sel! £ |Poe ! _
assinatura oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n® 47.222, de 26 de julho de 2017 .

eletrénica

- -
Documento assinado eletronicamente por Stéphanie Loise Barbosa Cardoso, Servidor(a) Publico (a), em 16/04/2025, as 17:27,

o
sel! o inado ¢ . (
assinatura conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n® 47.222, de 26 de julho de 2017 .

i eletrénica

A8 A autenticidade deste documento pode ser conferida no site http:/sei.mg.gov.br/sei/controlador_externo.php?
& acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0, informando o codigo verificador 111898268 ¢ o codigo CRC 179F0135.
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