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Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higlénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagiio para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento, considera-sea:

2.1 Alimenlos preparados: 580 alimentos manipulados e preparados em servicos de alimentagio, expostos &
venda embalados ou ndo, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e exposios ao consumo;

b} Alimenios cozidos, mantidos refrigerados, congelados oua temperatura ambiente, que necassitam ou ndo de aguecimento
antes do consumo;

c) Alimenios crus, mantidos refrigerados ou 8 temperatura ambiente, expostos a0 consumo.

2.2 Anti-sepsia: operagdo que visa a redugdo de microrganismos presentes na pele em nivels seguros, durante a
lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico apds a lavagem e secagem das maos.

2.3 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de allimentagdo a fim de garantir a
qualidade higignicosanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagio sanitana.

2.4 Contaminantes: substincias ou agentes de origem biolégica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que
sejam considerados nocivos a salde humana ou gque compromelam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agOes preventivas e cometivas

Q destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferaglio de velores & pragas urbanas gue comprometam a
qualidade higiénico-sanitéria do alimento,

2.6 Desinfecclo: operacdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em
nivel que nao

compromata a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
2.7 Higienizagio: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgéo,

2.8 Limpeza: operagio de remogdo de substncias minerals e ou orgénicas indesefaveis, tais como terra, poeira,
gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulagdo de alimentos: operagdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtenglo e entrega ao consumo
do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
axposicdo 4 venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualguer pessca do servico de alimentacio gue entra em contato direto ou
indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacies realizadas pelo estabelecimento, incluindo,
no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizagio das instalagbes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de velores e pragas urbanas,
a capacitago profissional, o controle da higiene e salide dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e

arantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitdvel ou
eliminar um agente fisico, quimico ou biolagico que comprometa a qualidade higigénicosanitaria do alimento.

2.13 Produtos perecivels: produtos alimenticios, alimentos®in natura™, produlos semi-preparados ou produtos
preparados para o
consumo que, pela sua natureza ou composigao, necessitam de condigdes especiais de temperatura para sua
conservacao,

2.14 Regislro: consiste de anotacao em planilha e ou documento, apresentando data e identificag8o do funcionario
responsavel
pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, onundos daarea de preparagio e das demals areas do servigo de
alimentacdo.

2.16 Saneantes: substancias ou preparagbes destinadas & higienizagao, desinfecglo ou desinfestacdo domiciliar,
am ambientes coletivos efou publicos, em lugares de uso comum & no tratamento dedgua.

217 Servigo de alimentacio: estabelecimenio onde o alimentoé manipulado, preparado, armazenado e ou
exposlo a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugbes seqlienciais para a realizagio de operagdes rolineiras e especificas na manipulagéo de alimentos.

3. REFERENCIAS
3.1 BRASIL. Decreto-Lel n® 986, de 21 de outubro de 1969, Institui Normas Basicas sobre Alimantos.
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3.2 BRASIL. Lel n® 6260, de 23 de setembro de 1976. Dispde sobre a vigitncia sanitdria a que ficam sujeitos os
medicamentos, as drogas, os insumos farmacéuticos e correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos, e da outras
providéncias.

3.3 BRASIL. Lel n* 8437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteragbes. Configura infragbes a legislagio sanitana
federal, estabelece as sangbes respectivas e da outras providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saide. Divisdo Nacional de Viglancia Sanitéria de Produtos Saneantes
Domissanitarios. Portaria n® 15, de 23 de agosto de 1988. Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com
Agao Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Sadde. Secretaria Nacional de Organizagio e Desenvolvimento de Servigos de Sadde.
Programa de Conlrole de Infecgio Hospitalar, LAVAR AS MADS: INFORMAGOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE.
39 paginas na Impresséo
Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989,

3.6 BRASIL, Ministerio da Saude. Secretaria de Vigildncia Sanitaria. Porlaria n® 1.428, de 26 de novembro de
1993. Regulamentos Tecnicos sobre Inspegao Sanitaria, Boas Praticas de Produgao/ Prestagio de Servigos e Padrao de
Identidade e Qualidade naArea de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saldde. Secretaria de Vigildncia Sanitana. Portania n® 152, de 26 de fevereiro de 1999,
Regulamento Técnico para Produlos destinados 4 Desinfecgdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos
Algicidas e Fungicidas para Piscinas,

3.8 BRASIL, Ministério da Salide. Gabinete do Ministro. Portaria n® 3.523, de 28 de agosto de 1998. Regulamento
Técnico contendo Medidas Basicas referentes aos Procedimentos de Verificagio Visual do Eslado de Limpeza,
Remogdo de Sujidades por Métodos Fisicos e Manulengio do Estado de Integridade e Eficiéncia de todos os
@ Componentes dos Sistemas de Climatizagso, para garantir a Qualidade do Ar de Interiores e Prevengo de Riscos &
Salde dos Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugio n® 105 de 189 de maio de
1898, Aprova os Regulamentos Teécnicos: Disposicbes Gerals para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contalo
com Alimantos

3,10 BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao n® 211, de 18 de junho de
1989, Altera os dispositivos das Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Agao Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Macional de Vigildncia Sanitara. Resolugdo-RDC n® 18, de 29 de
fevereiro de 2000, Dispde sobre Normas Gerais para Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestagio de
Servigos de Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancla Sanitaria. Resolugéo-RDC n® 277, de 16 de
abril de 2001. Altera os dispositivos do Regulamento Técnico para Produtos destinadosa Desinfecgo de Agua para o
Consumo Humano e de Produtos Algicidas & Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Minislério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Resolugdc-RDC n® 81, de 11 de maio
de 2001, Aprova o Regulamenio Técnico - Critérios Gerais e Classificacdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resolugao.

3.14 BRASIL, Ministério da SaGde, Agéncia Macional de Vigildncia Sanitaria. Resolugao-RE n® 9, de 16 de janeiro
.de 2003. Orientagio Técnica Elaborada por Grupo Técnico Assessor sobre Padries Referenciais de Qualidade do Ar
Interior em Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Publico e Coletivo,

3.15 BRASIL, Ministério da Salde. Gabinete do Ministro. Portaria n® 518, de 25 de margo de 2004. Estabelece os
Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano
& &y Padrio de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho & Emprego. Secretaria de Seguranga e Saude no Trabalho. Norma
Regulamentadora n® 7. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional.

3,17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003, Recommended International Code of Practice
General Principles of Food Hygiene.

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in
Mass Catering.

3,18 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999, Basic Food Safety for Health Workers.
4 BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTACAO
4.1 EDIFICACAD, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.11 A edificacdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de alimentos e a facilitar as operagdes de manutengdo, limpeza e,
quando for o caso, desinfec¢do. O acesso as Instalagdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros
usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificacio e das instalagies deve ser compativel com todas as operagbes. Deve
existir separacao entre as diferentes alividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evilar a
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contaminagao cruzada.

4.1.3 As instalagbes fisicas como piso, parede e telo devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Devern ser mantidosintegros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragbes, bolores,
descascamentos, dentre outros @ nao devem transmitir contaminantes aocs alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As porlas da area de preparacio e
armazenamento de alimenios devem ser dotadas de fechamento automalico. As aberturas externas das dreas de
armazenamento e preparacio de alimentos. inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas
para impedir 0 acesso de vetores @ pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

4.1.5 As instalagbes devem ser abastecidas de Agua corrente e dispor de conexfes com rede de esgoto ou fossa
septica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos, devendo
estar |ocalizadas fora da drea de preparagdo e armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de
conservacio e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais,

4.1.8 A iluminagdo da area de preparagio deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam
realizadas sem compromater a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminaras localizadas sobre a
area de preparagao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo & quedas acidentais.

4.1.9 As inslalagbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagbes externas e Integras de {al
. forma a permitir a higienizaglo dos ambientes.

4.1.10 A ventilagio deve garantir a renovagdo do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaga,
pos, particulas em suspensao, condensagdo de vapores dentre oulros que possam comprometer a qualidade higidnico-
sanitéria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climalizagao devem estar conservados. A limpeza dos componentes do
sistema de climatizagdo, a troca de filtros @ a8 manutengio programada e periddica desles equipamentos devem ser
registradas e realizadas conforme legislagio especifica,

4.1.12 As instalagbes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a d@rea de preparacéo e
armazenamento de alimentos ou refeitdrios, devendo ser mantidos organizados & em adequado estado de conservacio,
As portas externas devem ser dotadas de fechamenlo automatico.

4.1.13 As instalagbes sanitarias devemn possuir lavaltorios e estar supridas de produtos destinados & higiene
pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem conlato manual,

4.1.14 Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na drea de manipulagdo, em posiches
astralégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos @ em ndmero suficiente de modo a atender toda a drea de
preparacdo. Os lavatdrios devem possuir sabonete liquido inodoro anli-séptico ou sabonele liquido inodoro & produto
anti-séptico, loalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de

&apal. acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais gue
ndo transmitam substancias toxicas, odores. nem saboras aos mesmos, conforme estabelecido em legislagao especifica.
Devern ser mantidos em adequado estado de conservagdo e ser resistenles a cormosdo e a repelidas operagbes de
limpeza a desinfeccao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutencio programada e periddica dos equipamentos e utensilios e calibragio dos
instrumentos ou equipamentos de medicio, mantendo registro da realizacio dessas operagies,

4117 As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios utiizados na preparagdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicio e exposigBo a venda dos alimentos devem ser lisas, iImpermeaveis, lavaveis e

eslar isenlas de rugosidades, freslas e outras imperfeigbes que possam compromeler a higienizagido dos mesmos e
serem fontes de contaminagdo dos alimentos.

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagbes, os equipamentos, os moveis e os ulensilios devem ser mantidos em condigbes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operagdes de higienizagio devem ser realizadas por funciondrios comprovadamente
capacitados e com freqléncia que garanla a manutengio dessas condigies e minimize o risco de contaminagio do
alimento.

4,22 As caixas de gordura devem ser penodicamente limpas. O descarte dos residuos deve alender ao disposto
em legislagdo especifica.

4.2.3 As operacdes de limpeza e, se for 0 caso, de desinfecgio das instalagbes e equipamentos, quando ndo
forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.
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4.2.4 A area de preparagao do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessanas e imediatamente
apés o lérmino do trabalho. Devem ser tomadas precaugbes para impedir a contaminagio dos alimenlos causada por
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacio de aerossdis. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser ulilizadas nas dreas de preparacao & armazenamento dos
alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Sadde. A diluiggo, o tempo
de contatc @ modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes devem ocbedecer as InstrugGes recomendadas pelo
fabricante. Os produlos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.26 Os utensilios e eguipamentos utiizados na higienizacio devemn ser proprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponivels em numero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os
utensilios utllizados na higienizagdo de instalagbes devem ser distintos daqueles usados para higienizagio das partes
dos equipamentos @ utensilios que entrem em contato com o alimento.

4.2.7 Os funciondrios responsdveis pela alividade de higienizagdo das instalagBes sanitdarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados dagueles utilizados na manipulagéo de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificacdo, as instalagbes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e
pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agdes eficazes e continuas de conirole de vetores e pragas urbanas, com o
objetivo de impedir a atrag&o, o abrigo, o acesso e ou proliferaglo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado &
execulado por empresa especializada, conforme legislagio especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo
Ministério da Salde.

4.3.3 Quando da aplicac&o do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e
pos-tratamento a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios, Quando aplicavel, os
equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higlenizados para a remogao dos residuos de
produtos desinfestantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

4.41 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagio de alimentos. Quando utilizada solugdo
alternativa de abastecimenio de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante taudos laboratoriais,
sem prejuizo de oulras exigéncias previstas em legislacao especifica,

4.4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condigio
higiénico-sanitaria que evile sua contaminagao.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato com
alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e ndo pode representar fonte de contaminagao.

4.4.4 O reservatono de agua deve ser edificado & ou revestido de materiais gque ndo comprometam a qualidade da
agua, conforme legislagao especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, Infiliragtes, descascamentos denlre
oulros defeitos & am
adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente tampado. O reservatdrio de dgua deve ser
higienizado, em um

Qntawalu maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operagio.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e [ntegros, de facil higienizacio e transporte, em
numero e
capacidade suficientes para conter 0s residuos.

452 Os coletores utilizados para deposigdo dos residuos das areas de preparagdoc e armazenameanio de
alimentos devemn ser dolados de tampas acionadas sem contalo manual.

4.5.3 Os residups devem ser freglentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da drea de
preparagdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evilar focos de contaminagdo e atragio de vetores e pragas
urbanas.

4.6 MANIPULADORES

46.1 O controle da saiude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagio
especifica.

4.6.2 Os manipuladores que aprasentaram lesdes & ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
gualidade higiénico- sanitaria dos alimentos devem ser afastados da alividade de preparacio de alimenlos enguanto
persistirem essas condigbes de satde.

4.6.3 Os manipuladoraes devem ler asseio pesscal, apresentando- se com uniformes compativeis a atividade,
conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento. As roupas & o5 objelos pessoais devem ser guardados em local especifico e
reservado para asse fim,
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4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular
alimentos, apds qualguer interrupgio do servigo, apds locar materiais contaminados, apds usar os sanitdrios e sempre
que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagio aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-
sepsia das maos e demais hdbitos de higiene, em locais de facil visualizagio, inclusive nas instalagies sanitarias e
lavatdrios.

4.6.5 Os manipuladores nio devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir,
comer, manipular
dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das alividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e prolegidos por redes, toucas ou oulro acessdrio apropriado
para esse fim,
ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem eslar curias e sem esmalle ou base. Durante a manipulagéo,
devem ser retirados todos os objetos de adomo pessoal @ a maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higlene
pessoal, em manipulagéo higiénica dos alimentos @ em doengas transmitidas por alimentos. A capacitagio deve ser
comprovada mediante documentagio,

4.6.8 Os visitantes devern cumprir os requisitos de higiene e de saide estabelecidos para os manipuladores.
4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servigos de alimentagao devem especificar os critérios para avaliacio e selecio dos fomecedores de
matérias-primas,
ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condigbes adequadas de higiene e
CONSernvacan.

4.7.2 A recepgdo das materias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em éarea protegida e
limpa. Devemn ser adoladas medidas para evitar gue esses insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos & inspegio e aprovados na
recepcao. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigbes especials de conservacio deve ser verificada nas etapas
de recepgao e de armazenamenta.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade
vancidos devem
sar imediatamente devolvidos ao formecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados
saparadamente. Deve ser delerminada a destinacdo final dos mesmos.

4.7.5 As malterias-primas, os ingredientes & as embalagens devem ser armazenados em local impo e organizado,
de forma a garanlir protego contra contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo
que sua ulilizagio deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da cbrigatoriedade da indicacdo
do prazo de validade, deve ser observada a ordem de enirada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras, respeilando- se o espagamento minimo necessdrio para garantir adequada ventilagao, limpeza e, guando for
0 caso, desinfeccao do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de malerial liso, resistente, impermedvel e
lavavel,

4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-prmas, os ingredientas & as embalagens utilizados para preparacio do alimento devem estar
em condighes
higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagio especifica.

4.8.2 O guantitativo de funcionarios, equipamentos, mavels @ ou utensilios disponivels devem ser compativeis
com volume, diversidade e complexidade das preparagdes alimenticias,

4.8.3 Durante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminagao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados @ prontos para o
consumao.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem & a anti-sepsia das méos antes de
manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser exposlos &
lemperalura ambiente somente pefo tempo minimo necessario para a preparacdo do alimento, a fim de néo
comprometer a qualidade higi#nico-sanitaria do alimento preparado.

4,86 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua iotalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagbes: designagio do produto, data
de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagio dos alimentos, deve-se proceder & adequada limpeza das
embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagao.
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4.8.8 O tralamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo,
T0°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser ulilizadas no tratamenio térmico desde que as
combinagbes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higignico-sanitaria dos alimentos,

4.8.9 A eficacia do tralamento térmico deve ser avaliada pela verificagao da temperatura e do tempo utilizados e,
guando aplicavel, pelas mudangas na texiura e cor na parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos & fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento
lérmico, deve-se
instituir medidas que garantam que o dleo & a gordura ulilizados néo constituam uma fonte de contaminagdo quimica do
alimento preparado,

4.8.11 Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a lemperaturas ndo superiores a 180°C (cenlo e
oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteraclo evidente das caractleristicas
fisico-guimicas ou sensoriais, tals como aroma @ sabor, @ formagdo intensa de espuma e fumaca.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim
de garantir adequada penetragio do calor, Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submelido ao tralamento termico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagbes conslantes da
rotulagem.

4,813 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as dreas superficiais dos alimentos se
mantenham em condigbes favordaveis a mulliplicag@o microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condigbes
de refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em formno de microondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocgao,

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracio se ndo forem
Q imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongeladaos.

4.8.15 Apds serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devemn ser mantidos em condicbes de tempo e
de temperatura que ndo favoregcam a multiplicagio microbiana. Para conservagio a quente, os alimentos devem ser
submetidos & temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, & (seis) horas. Para conservacio
sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamenta,

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminagio
cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicagio microbiana. A temperatura do
alimento preparado
deve ser reduzida de B0°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o
mesmo deve ser conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a
temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragio a temperatura de 4°C
{quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C
(guatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser reduzido, de forma
a garantir as condigtes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimenio preparado seja armazenado sob refrigeragio ou congelamento deve-se apor no invdlucro
do mesme, no
minima, as seguintes informagdes: designagao, dala de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento
Qdm ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimenios a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizagao a fim de reduzir a contaminagdo superficial. Os produtos ulilizados na higienizagio dos alimenios devem
eslar regularizados no 6rglo compelente do Ministério da Salde & serem aplicados de forma a evitar a presenga de
residuos no alimento preparado.

4,820 O estabelecimento deve implementar @ manter documentado o controle & garantia da qualidade dos
alimentos preparados.

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.8.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar
identificados e protegidos conira contaminantes. Ma identificagdo deve constar, no minimo, a designagao do produto, a
data de preparo @ o prazo de
validade.

4.9.2 O armazenamento e o ransporie do alimento preparado, da distribuigio até a entrega ao consumo, deve
ocorrer em condigdes de tempo e temperalura que nac compromeatam sua gualidade higiénico-sanitaria. A temperatura
do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas,

4.9.3 Os meios de transporte do alimenio preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de
garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de coberiura para protecio da carga,
nao devendo transportar oufras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.10 EXPOSIGAD AD CONSUMD DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As areas de exposicdo do almento preparado e de consumagdo ou refeitério devem ser mantidas
organizadas e em adequadas condigbes higiénico-sanitarias. Os equipamentos, mdveis e utensilios disponiveis nessas
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areas devem ser compativeis com as atividades, em namero suficiente @ em adequado estado de conservaco.

4.10.2 Os manipuladores devemn adotar procedimentos gue minimizem o risco de contaminacio dos alimentos
prﬂpamdl:s por
meio da anli-sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4,10.3 Os equipamentos necessarios & expesicio ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservacéo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada,

4.10.4 O equipamento de exposicio do alimento preparado na drea de consumacdo deve dispor de barreiras de

protecio que previnam a contaminagio do mesme em decorméncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de
outras fontes.

4.10:5 Os utensilios utilizados na consumagdo do alimento, tais como pralos, copos, talheres, devem ser
descartaveis ou, quando feitos de material ndc-descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local
protegido.

4.10.6 Os omamentos e plantas localizados na drea de consumacg8o ou refeitério néo devem constituir fonte de
contaminagio
para os alimentos preparados.

4.10.7 A area do servigo de alimentagio onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros
meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsavels por essa atividade
nao devemn manipular alimentos preparados, embalados ou nao.

4.11 DOCUMENTAGAQO E REGISTRO

Q 4.11.1 Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Prélicas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessivels aos funcionarios envolvidos e disponiveis & autoridade
sanitaria, guando requarido,

4.11.2 Os POP devem conter as instrugbes seqlenciais das operagies e a frequéncia de execugio, especificando
0 nome, 0 cargo e ou a fungdo dos responsaveis pelas alividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimanto.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de
preparacao dos alimentos.

4.11.4 Os servicos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados
aos seguinies itens:

a) Higienizagio de Instalagfes, equipamentos e mavels;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢} Higienizago do reservatdrio;

d) Higiene e salde dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizagao de instalagbes, eguipamentos e moveis devem conter as
seguintes informagtes: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizago, principio alivo selecionado e
sua concentragdo, fempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagio de higienizagio,

gnmpam'lura & outras informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacio
de desmonte dos equipamentios.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas
preventivas e correlivas destinadas a impedir a atragio. o abrigo, 0 acesso e ou a proliferagdo de velores e pragas
urbanas. No caso da adogdo de
controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovanie de execugdo de servigo fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informagbes estabelecidas em legislagao sanitdria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizacdo do reservatdrio devem especificar as informacdes constantes do item
4.11.5, mesmo
quando realizada por empresa lerceirizada &, neste caso, deve ser apresentado o cerificado de execugdo do servigo,

4.11.8 Os POP relacionados & higiene e sadde dos manipuladores devem contemplar as etapas, a freqléncia e os
principios
afivos usados na lavagem e anli-sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em
que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de sadde que
possa comprometer a qualidade higiénicosanitana dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais os
manipuladores de alimentos s&o submetidos, bem como a pericdicidade de sua execugio. O programa de capacitagio
dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conieddo programatico e a
freqléncia de sua realizacio, mantendo-se em arquivo os registros da participagao nominal dos funcionarios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o proprietario ou funcionario
designado, devidamente capacilado, sem prejuizo dos casos onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a
curso de capacitag3o, abordando, no minimo, os seguintes temas:
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a) Contaminantes alimentares;
b) Doencas transmitidas por alimentos:
c) Manipulagio higiénica dos alimentos;
d) Boas Praticas.,
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Presidéncia da Republica

Casa Civil
Subchefia para Assuntos Juridicos

LEI N° 11.947, DE 16 DE JUNHO DE 2009.

Dispde sobre o atendimento da alimentagio escolar e do
Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educagao

ida Provisdria n® basica; altera as Leis n”® 10.880, de 9 de junho de 2004,
| 11.273, de 6 de fevereiro de 2006, 11.507, de 20 de julho de
(Vide Lei n® 15.255. de 2025) Vigéncia 2007; revoga dispositivos da Medida Provisoria n® 2,178-36,

de 24 de agosto de 2001, e a Lei n? 8.813, de 12 de julho de
1994, e da outras providéncias.

O VICE-PRESIDENTE DA REPUBLICA, no exercicio do cargo de PRESIDENTE DA REPUBLICA Fago saber
gue o Congresso Nacional decreta e eu sanciono a seguinte Lei:

Art. 12 Para os efeitos desta Lei, entende-se por alimentagdo escolar todo alimento oferecido no ambiente escolar,
independentemente de sua origem, durante o periodo letivo.

Art. 2° Sao diretrizes da alimentagdo escolar:

| - 0 emprego da alimentagdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados, seguros, que
respeitem a cultura, as tradigdes e os habilos alimentares saudaveis, contribuindo para o crescimento e o
desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a sua faixa etdria e seu
estado de saude, inclusive dos que necessitam de atengio especifica;

Il - a inclusdo da educagdo alimentar e nutricional no processo de ensino e aprendizagem, que perpassa pelo
curriculo escolar, abordando o tema alimentagdo e nutrigo e o desenvolvimenio de praticas saudaveis de vida, na
perspectiva da seguranga alimentar e nutricional;

lll - a universalidade do atendimento aos alunos matriculados na rede publica de educacdo basica:

IV - a participagio da comunidade no controle social, no acompanhamento das agbes realizadas pelos Estados,
pelo Distrito Federal e pelos Municipios para garantir a oferta da alimentagao escolar saudave! e adequada;

V - o apoio ao desenvolvimento sustentavel, com incentivos para a aquisicAo de géneros alimenticios
) diversificados, produzidos em ambito local e preferencialmente pela agricullura familiar e pelos empreendedores
familiares rurais, priorizando as comunidades tradicionais indigenas e de remanescentes de quilombos:

VI - o direito 4 alimentagdo escolar, visando a garantir seguranga alimentar e nutricional dos alunos, com acesso
de forma igualitaria, respeitando as diferengas biolégicas entre idades e condigbes de salde dos alunos que necessitem
de atengdo especifica e agueles que se encontram em vulnerabilidade social,

VIl - a garantia de acesso a agua potavel.  (Incluido pela Lein® 15,276, de 2025)

Ar. 32 A alimentagio escolar & direito dos alunos da educagéo basica publica e dever do Estado e sera promovida
e incentivada com vistas no atendimento das diretrizes estabelecidas nesta Lei.

Art. 4° O Programa Nacional de Alimentag@o Escolar - PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o
desenvolvimenio biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar & a formacdo de habitos alimentares saudaveis
dos alunos, por meio de agbes de educagdo alimentar e nutricional e da oferta de refeigbes gue cubram as suas
necessidades nutricionais durante o periodo letivo.
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An, 5 Os recursos financeiros consignados no orgamento da Unido
3iro para a execugio do PNAE serdo repassados
em parcelas aos Estados, anIDrsmtn _Fadaral e aos Municipios e, em transferéncia Gnica anual, as escolas da Rede
Federal de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnolégica e as demais escolas federais pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo (FNDE), em conformidade com o disposto no art. 208 da Constituicio Federal e
observadas as disposicoes desta Lei. (Redacdo dada pela Lei n° 15.255. de 2025) Vigéncia

§ 1° A transferéncia dos recursos financeiros, objetivando a execugio do PMNAE, sera efetivada automaticamente
pelo FNDE, sem necessidade de convénio, ajuste, acordo ou contrato, mediante depdsito em conta corrente especifica.

§ 22 Os recursos financeiros de que trata o § 1° deverdo ser incluidos nos orcamentos dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios atendidos e serdo utilizados exclusivamente na aquisigao de géneros alimenticios.

§ 3° Os saldos dos recursos financeiros recebidos & conta do PNAE existentes em 31 de dezembro deverdo ser
rgprpglramadns para o exercicio subseguente, com estrita observancia ao objeto de sua transferéncia, nos termos
disciplinados pelo Conselho Deliberativo do FNDE.

1 542 O montante dos recursos financeiros de que trata o § 12 sera calculado com base no nimero de alunos
dav]dpmante matriculados na educagdo basica publica de cada um dos entes governamentais, conforme os dados
oficiais de matricula obtidos no censo escolar realizado pelo Ministério da Educacio.

§ 52 Para os fins deste artigo, a critério do FNDE, ser@o considerados como parte da rede estadual, municipal e
_ﬂ distrital, ainda, os alunos matriculados em;

| - creches, pre-escolas e escolas do ensino fundamental e meédio qualificadas como entidades filantrépicas ou por
elas mantidas, inclusive as de educacio especial;

Il - creches, pré-escolas e escolas comunitérias de ensino fundamental e médio conveniadas com os Estados, o
Distrito Federal & os Municipios.

§ 6° A execugdo do PNAE nas escolas da Rede Federal de Educagao Profissional, Cientifica e Tecnolégica e nas
demais escolas federais atenderd as necessidades nutricionals de seus estudantes de educacdo basica durante a

jornada escolar e observara as disposigbes pertinentes desta Lei. (Incluido pela Lei n® 15,255, de 2025) Vigéncia

Art. 62 E facultado aos Estados, ao Distrito Federal e aos Municipios repassar os recursos financeiros recebidos a
conta do PNAE as unidades executoras das escolas de educagao basica pertencentes a sua rede de ensino, observando
o disposto nesta Lei, no gque couber.

Paragrafo dnico. O Conselho Deliberativo do FNDE expedird normas relativas a critérios de alocagio de recursos
e valores per capita, bem como para organizacdo e funcionamento das unidades executoras e demais orientacbes e
& instrugdes necessarias & execugdo do PNAE.

Art. 7° Os Estados poderdo transferir a seus Municipios a responsabilidade pelo atendimento aos alunos
matriculados nos estabelecimentos estaduais de ensino localizados nas respectivas areas de jurisdicio e, nesse caso,
autorizar expressamente o repasse direto ao Municipio por parte do FNDE da correspondente parcela de recursos

calculados na forma do paragrafo Unico do art. 6°.

Art. 8% Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios apresentardo ao FNDE a prestagéo de contas do total dos
recursos recebidos.

§ 1° A autoridade responsavel pela prestagio de contas que inserir ou fizer inserir documentos ou declaragao
falsa ou diversa da que deveria ser inscrita, com o fim de alterar a verdade sobre o fato, serd responsabilizada na forma
da lei.

§ 2° Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios manterdio em seus arquivos, em boa guarda e organizagéo,
pelo prazo de 5 (cinco) anos, contades da data de aprovagdo da prestagdo de contas do concedente, os documentos a
que se refere o capul, juntamente com lodos os comprovantes de pagamentos efetuados com os recursos financeiros
transferidos na forma desta Lei, ainda que a execugdo esteja a cargo das respectivas escolas, e estardo obg a
disponibiliza-los, sempre que solicitado, ao Tribunal de Contas da Unido, ao FNDE, ac Sistema de Co e
Poder Executivo Federal e ao Conselho de Alimentagio Escolar - CAE.

§ 3% O FNDE realizara auditagem da aplicagdo dos recursos nos Estados, no Distrito Federal e nos
cada exercicio financeiro, por sistema de amostragem, podendo requisitar o encaminhamento de documentos e demais
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elementos necessarios para tanto, ou, ainda, delegar competéncia a outro grgdo ou entidade estatal para fazé-lo.

Art, 92 O FNDE, os enles responsaveis pelos sistemas de ensino e os orgdos de controle externo e interno
federal, estadual e municipal criardo, segundo suas competéncias prdprias ou na forma de rede integrada, mecanismos
adequados a fiscalizagdo e ao monitoramento da execucdo do PNAE.

Paragrafo unico. Os 6rgéos de que trata este artigo poderdo celebrar convénios ou acordos, em regime de
cooperacgao, para auxiliar e otimizar o controle do programa.

Art. 10. Qualquer pessoa fisica ou juridica podera denunciar ao FNDE, ao Tribunal de Contas da Unido, aos
orgaos de controle intemo do Poder Executivo da Unido, ao Ministério Publico e ao CAE as irregularidades
eventualmente identificadas na aplicagdo dos recursos destinados & execugio do PNAE.

Art. 11. A responsabilidade técnica pela alimentagio escolar nos Estados, no Distrito Federal, nos Municipios e
nas escolas federais cabera ao nutricionista responsavel, que devera respeitar as diretrizes previstas nesta Lei e na
legislacdo pertinente, no que couber, dentro das suas atribui¢tes especificas.

Art. 12. Os cardapios da alimentacao escolar deveréio ser elaborados pelo nutricionista responsével com utilizagao
de géneros alimenticios basicos, respeitando-se as referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a tradicio
alimentar da localidade, pautando-se na sustentabilidade e diversificago agricola da regido, na alimentagio saudavel e
adequada.

™ § 1° Para efeito desta Lei, géneros alimenticios basicos sdo aqueles indispensdveis & promogdo de u

alimentacao saudavel, observada a regulamentacao aplicavel. (Renumerado do pardgrafo unico Incluido pela Lei n®
12.982. de 2014)

§ 2° Para os alunos que necessitem de atengdo nutricional individualizada em virtude de estado ou de condi¢éo de
salde especifica, serd elaborado cardapio especial com base em recomendagbes médicas e nutricionais, avaliagio
nutricional e demandas nutricionais diferenciadas, conforme regulamento. (Incluido pela Lei n® 12,982, de 2014)

Art. 13. A aquisicdo dos géneros alimenticios, no &mbito do PNAE, devera obedecer ao cardapio planejado pelo
nutricionista e serd realizada, sempre que possivel, no mesmo ente federativo em que se localizam as escolas,

observando-se as diretrizes de que trata o art. 2° desta Lei.

§ 1° Os géneros alimenticios que possuem obrigatoriedade de determinagéo de prazo de validade adquiridos no
ambito do PNAE deverdo ter, na ocasido da entrega, prazo restante de validade igual ou superior & metade do periodo
entre sua data de fabricacdo e sua data final de validade, dispensados dessa obrigatoriedade os alimentos adquiridos da
agricultura familiar e do empreendedor familiar rural e de suas organizagdes. (Incluido pela Lei n® 15.226, de 2025)
Vigéncia)

. § 2° O instrumento convocatorio e o contrato para aquisic3o de géneros alimenticios por meio de licitagdo,
chamada publica ou qualquer outro mecanismo de contratagdo admitido deverdo prever o cumprimento do disposto no §

1° deste artigo. (Incluido pela Lei n® 15.226, de 2025) Vigéncia)

Art. 14. Do total dos recursos financeiros repassados pelo FNDE no dmbito do PNAE, no minimo 45% (quarenta e
cinco por cento) deverdo ser ulilizados na aquisigdo de géneros alimenticios diretamente da agricultura familiar & do
empreendedor familiar rural ou de suas organizagbes, priorizando-se os assentamentos da reforma agréria, as
comunidades tradicionais indigenas, as comunidades quilombolas & os grupos formais e informais de mulheres.

(Redacao dada pela Lein® 15.226, de 2025) (Vigéncia)

§ 1° A aquisigio de que trata este arligo podera ser realizada dispensando-se o procedimento licitatdrio, ‘desde——
gue os pregos sejam compativeis com os vigentes no mercado local, observando-se os principios inscritos no arl. 37 da -
Constituicao Federal, e os alimentos atendam as exigéncias do controle de gualidade estabelecidas pelas normas que
regulamentam a matéria.
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§ 22 A observancia do percentual previsto no caput sera disciplinada pelo ENDE e podera ser dispensada quando
presente uma das seguintes circunstancias;

| - impossibilidade de emissao do documento fiscal correspondente;
Il - inviabilidade de fornecimento regular e constante dos géneros alimenticios;
Il - condigbes higiénico-sanitarias inadequadas.

. . § 3° A aquisigao dos géneros alimenticios de que trata o caput deste artigo, quando comprados de familia rural
individual, sera feita no nome da mulher, em no minimo 50% (cinquenta por cento) da valor adquirido. {Incluido pela
Lei n® 14.660, de 2023)

§ 4° Aplica-se a priorizacdo a que se refere o caput desle arigo também a grupos formais e informais de jovens
agricultores. (Incluido pela Lei n® 15,178, de 2025)

Art. 15. Compete ao Ministério da Educagdo propor agbes educativas que perpassem pelo curriculo escolar,
abordando o tema alimentagéo e nutricdo e o desenvolvimento de praticas saudaveis de vida, na perspectiva da
seguranga alimentar & nutricional.

Art. 16. Competem & Unido, por meio do FNDE, autarguia responsavel pela coordenacio do PNAE, as seguintes
@ @tribuigtes:

| - estabelecer as normas gerais de planejamento, execugao, controle, monitoramento e avaliagio do PNAE;

Il - realizar a transferéncia de recursos financeiros visando a execugio do PNAE nos Estados, Distrito Federal,
Municipios e escolas federais;

Il - promover a articulagBo interinstitucional entre as entidades federais envolvidas direta ou indiretamente na
execugao do PNAE;

IV - promover a adogdo de diretrizes e metas estabelecidas nos pactos e acordos internacionais, com vistas na
melhoria da qualidade de vida dos alunos da rede publica da educacio basica;

V - prestar orientagdes técnicas gerais aos Estados, ao Distrito Federal e aos Municipios para o bom desempenho
do PNAE;

VI - cooperar no processo de capacitagdo dos recursos humanos envolvidos na execucio do PNAE & no controle
social;

&

VIl - promover o desenvolvimento de estudos e pesquisas objetivando a avaliagio das agies do PNAE, podendo
ser feitos em regime de cooperagao com entes publicos e privados.

Art. 17. Competemn aos Estados, ao Distrito Federal e aos Municipios, no ambito de suas respectivas jurisdigbes
administrativas, as seguintes atribuiges, conforme disposto no § 1% do art. 211 da Constituicio Federal:

| - garantir que a oferta da alimenlag@o escolar se dé& em conformidade com as necessidades nutricionais dos
alunos, durante o periodo letivo, observando as diretrizes estabelecidas nesta Lei, bem como o disposto no ingisg VIl do

art, 208 da Constituicdo Federal;

Il - promover estudos e pesquisas que permitam avaliar as agbes voltadas para a alimentagdo escolar,
desenvolvidas no Ambito das respectivas escolas;

lll - promover a educacgao alimentar e nutricional, sanitaria e ambiental nas escolas sob sua responsabilidade
administrativa, com o intuito de formar habitos alimentares saudaveis aos alunos atendidos, mediante atuagdo conjunta
dos profissionais de educacdo e do responsavel técnico de que trata o art. 11 desta Lel;

IV - realizar, em parceria com o FNDE, a capacitagdo dos recursos humanos envolvidos na execucdo d ,_h;ﬂin

no controle social; 310

V - fornecer informagbes, sempre que solicitado, ac FNDE, ac CAE, aos drgaos de controle interno e ex
Poder Executivo, a respeito da execugdo do PNAE, sob sua responsabilidade; o
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VI - fornecer instalagfes fisicas, recursos humanos e recursos financeiros que possibilitem o pleno

funcionamento do CAE, facilitando o acesso da populagéo; (Redacao dada pela Lein® 14.734, de 2023) Vigéncia

1n.l.nfll - impiementlar infraestruturas e agdes de saneamento bésico, inclusive de carater emergencial, nos
estabelecimentos escolares sob sua responsabilidade, na forma da legislagdo pertinente: (Redacao dada pela Lein®
15.276. de 2025)

VIl - divulgar em locais publicos informagfes acerca do quantitativo de recursos financeiros recebidos para
execucio do PNAE;

IX - prestar contas dos recursos financeiros recebidos a conta do PNAE, na forma estabelecida pelo Conselho
Deliberativo do FNDE;

X - apresentar ao CAE, na forma e no prazo estabelecidos pelo Conselho Deliberativo do FNDE, o relatério anual
de gestdo do PNAE.

*+—tWEFABS}—(Promulgacio partes vetadas)

Xl - complementar, por meio de lei local, as normas mfen_antaes a execugdo do Pnae na respectiva jurisdicio,

dispondo sobre: (Incluido pela Lei n® 14.734, de 2023) Vigéncia
a) objetivos; (Incluida pela Lei n° 14.734, de 2023) Vigéncia
b) beneficidrios; (Incluida pela Lein® 14.734, de 2023) Vigéncia
c) forma de gestéo; (Incluida pela Lei n® 14,734, de 2023) Vigéncia
d) agbes de educagdo alimentar e nutricianal; (Incluida pela Lei n® 14.734, de 2023)_ Vigéncia
e) procedimentos de aquisigio de géneros alimenticios; (Incluida pela Lein® 14.734. de 2023) Vigéncia
f) estrutura e funcionamento do CAE; (Incluida pela Lei n® 14.734. de 2023) Vigéncia

g) procedimentos de execugdo e controle dos recursos financeiros transferidos pelo FNDE e dos recursos

proprios; (Incluida pela Lei n® 14.734, de 2023) Vigéncia
h) prestagao de contas; (Incluida pela Lein® 14,734 de 2023) Vigéncia

i) monitoramento, avaliagdo e fiscalizagao da execugéo do Programa. (Incluida pela Lei n® 14 734, de 2023)
Vigéncia

Ar. 18. Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios instituiro, no dmbilo de suas respectivas jurisdicdes
administrativas, Conselhos de Alimentagio Escolar - CAE, drgdos colegiados de carater fiscalizador, permanente,
deliberativo & de assessoramento, compostos da seguinte forma:

|- 1 (um) representante indicado pelo Poder Executivo do respectivo ente federado;

Il - 2 (dois) representantes das entidades de trabalhadores da educacgéo e de discentes, indicados pelo respectiva
orgao de representacao, a serem escolhidos por meio de assembleia especifica;

i - 2 (dois) representantes de pais de alunos, indicados pelos Conselhos Escolares, Associacdes de Pais e
Mestres ou entidades similares, escolhidos por meio de assemblela especifica;

IV - 2 (dois) representantes indicados por entidades civis organizadas, escolhidos em assembleia
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§ 1° Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios poderdo, a seu critério, ampliar a composigio dos membros
do CAE, desde que obedecida a proporcionalidade definida nos incisos deste artigo.

§ 22 Cada membro titular do CAE tera 1 (um) suplente do mesmo segmento representado.

§ 3° Os membros terdo mandato de 4 (quatro) anos, podendo ser reconduzidos de acordo com a indicacéo dos
seus respectivos segmenltos.

§ 42 A presidéncia e a vice-presidéncia do CAE somente poderdo ser exercidas pelos representantes indicados
nos incisos I, Il e IV deste artigo.

§ 52 O exercicio do mandato de conselheiros do CAE é considerado servigo publico relevante, ndo remunerado.

§6° Cabera aos Estados, ao Distrito Federal e aos Municipios informar ao FNDE a composicio do seu respectivo
CAE., na forma estabelecida pelo Conselho Deliberative do FNDE.

Art. 19. Compete ao CAE:

| - acompanhar e fiscalizar o cumprimento das diretrizes estabelecidas na forma do art. 2° desta Lei;

Il - acompanhar e fiscalizar a aplicagio dos recursos destinados a alimentagdo escolar e ao abastecimento de

agua de que trata o inciso VIl do caput do art. 2° desta Lei; (Redacdo dada pela Lei n® 15.276. de 2025)

et

Il — zelar pela qualidade e varlabilidade dos alimentos, em especial quanto as condiges higiénicas, pela
aceitabilidade dos cardapios oferecidos e pelo cumprimento do disposto no § 1° do art. 13 desta Lei: {Redacdo dada
pela Lei n® 15,226, de 2025)

IV - receber o relatorio anual de gestao do PNAE e emitir parecer conclusivo a respeito, aprovando ou reprovando
a execugao do Programa,

Paragrafo unico. Os CAEs poderao desenvolver suas atribuigbes em regime de cooperagio com os Conselhos de
Seguranga Alimentar @ Nutricional estaduais e municipais e demais conselhos afins, e deverdo observar as diretrizes
estabelecidas pelo Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional - CONSEA,

Art. 20. Fica o FNDE autorizade a suspender os repasses dos recursos do PNAE quando os Estados, o Distrito
Federal ou os Municipios:

| - ndo constituirem o respectivo CAE ou deixarem de efetuar os ajustes necessarios, visando ao seu pleno
funcionamento;

Il - ndo apresentarem a prestagdo de contas dos recursos anteriormente recebidos para execucdo do PNAE, na
forma e nos prazos estabelecidos pelo Conselho Deliberative do FNDE;

Il - cometerem irregularidades na execugdo do PNAE, na forma estabslecida pelo Conselho Deliberativo do
FNDE.

W—VETADOY: (Promulgacio partes vetadas)

IV - ndo implementarem o disposto no inciso XI do art. 17 desta Lei. (Incluido pela Lei n® 14.734,_de 2023)
Vigéncia (Vide Lein® 14.734, de 2023)
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§ 22 O restabelecimento do repasse dos recursos financeiros 4 conta do PNAE ocorrera na forma definida pelo
Conselho Deliberativo do FNDE.

Art. 21. Ocorrendo a suspensdo prevista no art. 20, fica o FNDE autorizado a realizar, em conta especifica, o
repasse dos recursos equivalentes, pelo prazo de 180 (cento e oitenta) dias, diretamente as unidades executoras,
conforme previsto no art. 6° desta Lei, correspondentes as escolas atingidas, para fornecimento da alimentagio escolar,
dispensando-se o procedimento licitatdrio para aquisigio emergencial dos géneros alimenticios, mantidas as demais
regras estabelecidas para execugdo do PNAE, inclusive quanto a prestacio de contas.

Paragrafo Unico. A partir da publicagao desta Lei, o FNDE tera até 180 (cento e oitenta) dias para regulamentar a
maleria de que trata o caput deste artigo. '

Art. 21-A. Durante o periodo de suspensdo das aulas nas escolas publicas de educagéo basica em razfio de
situagdo de emergéncia ou calamidade publica, fica autorizada, em todo o territério nacional, em carater excepcional, a
distribuicio imediata aos pais ou responsaveis dos estudantes nelas matriculados, com acompanhamento pelo CAE, dos
géneros alimenticios adquiridos com recursos financeiros recebidos, nos termos desta Lei, a conta do Pnae.

(Incluido pela Lei n° 13.987, de 2020)

-
B et il bt A RNt LR T

Art. 22, O Programa Dinheiro Direto na Escola - PDDE, com o objetivo de prestar assisténcia financeira, em
caraler suplementar, as escolas publicas da educagao basica das redes estaduais, municipais e do Disinto Federal, as
escolas de educagdo especial qualificadas como beneficentes de assisténcia social ou de atendimento direto e gratuito
ao publico, as escolas mantidas por entidades de tais géneros e aos polos presenciais do sistema Universidade Aberia
do Brasil - UAB que ofertem programas de formagao inicial ou continuada a profissionais da educagio bdsica, observado
o disposto no art. 25, passa a ser regido pelo disposlo nesta Lei. (Redacdo dada pela Lei n® 12.695, de 2012)

§ 129 A assisténcia financeira a ser concedida a cada estabelecimento de ensino beneficiario e aos polos
presenciais da UAB que ofertem programas de formagdo inicial ou continuada a profissionais da educagéo bésica sera
definida anualmente e terd como base o nimero de alunos matriculados na educagdo basica e na UAB, de acordo,
respectivamente, com dados do censo escolar realizado pelo Ministério da Educagio e com dados coletados pela
Coordenacio de Aperfeigoamento de Pessoal de Ensino Superior - CAPES, observado o disposto no art. 24. (Redacfg

dada pela Lei n® 12.695. de 2012)

§ 2° A assisténcia financeira de que trata o § 12 sera concedida sem a necessidade de celebragdo de convénio,
acordo, contrato, ajuste ou instrumento congénere, mediante crédito do valor devido em conta bancaria especifica:

| - diretamente & unidade executora propria, representativa da comunidade escolar, ou aquela qualificada como
beneficente de assisténcia social ou de atendimento direto e gratuito ao publico;

unidade executora propria.
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Art. 23. Os recursos financeiros repassados para o PDDE serdo destinados a cobertura de despesas de custgio,
manutencéo e de pequenos investimentos, que concorram para a garantia do funcionamento e melhoria da infraestrutura
fisica e pedagdgica dos estabelecimentos de ensino.

§ 1° Os recursos financeiros de que trata o capuf deste artigo poderdo ser empregados na implementagéo de
estruturas e servigos de saneamento basico nas escolas. (Incluido pela Lei n® 15.276, de 2025)

§ 2° O emprego de recursos de que trata o § 1° deste artigo pode ocorrer inclusive em carater emergencial, com
vistas a garantir o pleno funcionamento das estruturas e dos servigos em saneamento basico.  (|ncluido pela Lei n®
15.276. de 2025)

Art. 24. O Conselho Deliberativo do FNDE expedira normas relativas aos critérios de alocagdo, repasse,
execugao, prestagio de contas dos recursos e valores per capita, bem como sobre a organizacéo e funcionamento das
unidades executoras proprias,

Paragrafo unico. A fixagdo dos valores per capita contemplara, diferenciadamente, as escolas que oferecem
educagdo especial de forma inclusiva ou especializada, de modo a assegurar, de acordo com os objetivos do PDDE, o
adequado atendimento 4s necessidades dessa modalidade educacional.

Art. 25. Os Estados, o Distrito Federal e os Municipios deverfio inscrever, quando couber, nos respectivos
orcamentos os recursos financeiros destinados aos estabelecimentos de ensino a eles vinculados, bem como prestar
contas dos referidos recursos.

Art. 26. As prestagdes de contas dos recursos recebidos 4 conta do PDDE, a serem apresentadas nos prazos e
canstituidas dos documentos estabelecidos pelo Conselho Deliberativo do FNDE serdo feitas:

| - pelas unidades executoras proprias das escolas publicas municipais, estaduais e do Distrito Federal e dos polos
presenciais do sistema UAB aos Municipios e as Secretarias de Educagio a que estejam vinculadas, que se
encarregardo da analise, julgamento, consolidagcdo e encaminhamento ao FNDE, conforme estabelecido pelo seu
conselho deliberativo; (Redacdo dada pela Lei n°® 12.695, de 2012)

Il - pelos Municipios, Secretarias de Educagdo dos Estados e do Distrito Federal e pelas entidades qualificadas
ﬁ como beneficentes de assisténcia social ou de atendimento direto e gratuito ao publico dquele Fundo.

§ 12 As prestagdes de contas dos recursos transferidos para atendimento das escaolas e dos polos presenciais do
sistema UAB que ndo possuem unidades executoras proprias deverdo ser feitas ao FNDE, observadas as respectivas
redes de ensino, pelos Municipios e pelas Secretarias de Educagio dos Estados e do Distrito Federal. (Redagao dada
pela Lein® 12.695. de 2012)

§ 2° Fica o FNDE autorizado a suspender o repasse dos recursos do PDDE nas seguintes hipoteses:
| - omiss@o na prestacéo de contas, conforme definido pelo seu Conselho Deliberativo:

Il - rejeigao da prestagao de contas,
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Il - utilizagdo dos recursos em desacordo com os critérios estabelecidos para a execugdo do PDDE, conforme
constatado por analise documental ou de auditoria,

IV - (VETADO). (Incluide pela Lei n® 15.276, de 2025)

™

™

hitps:/iwww.planalto.gov.briccivil_D3/_ato2007-2010/2000/ei111847 him

§ 3° Em caso de omissdo no encaminhamento das prestacdes de contas, na forma do inciso | do caput, fica o
FNDE autorizado a suspender o repasse dos recursos a todas as escolas e polos presenciais do sistema UAB da rede de
ensino do respectivo ente federado. (Redacio dada pela Lei n® 12.695, de 2012)

§ 4° O gestor, responsavel pela prestagio de contas, que permitir, inserir ou fizer inserir documenios ou
declaragdo falsa ou diversa da que deveria ser inscrita, com o fim de allerar a verdade sobre os falos, sera
respansabilizado na forma da lei.

§ 5° (VETADO). (Incluido pela Lein® 15,276 de 2025)

Art. 27. Os enles federados, as unidades execuloras proprias e as entidades qualificadas como beneficentes de
assisténcia social ou de atendimento direto e gratuito ac pdblico manterao arquivados, em sua sede, em boa guarda e
organizagao, ainda que utilize servigos de contabilidade de terceiros, pelo prazo de 5§ (cinco) anos, contado da data de
julgamento da prestagio de contas anual do FNDE pelo 6rgao de controle externo, os documentos fiscais, originais ou
equivalentes, das despesas realizadas na execugdo das agdes do PDDE.

Art. 28. A fiscalizagao da aplicagao dos recursos financeiros relativos & execugao do PDDE é de competéncia do
FNDE e dos drgdos de controle externo e interno do Poder Executivo da Unido e sera feita mediante realizagao de
auditorias, inspecgdes e analise dos processos que originarem as respectivas prestagbes de contas.

Paragrafo unico. Os drgéos incumbidos da fiscalizagdo dos recursos destinados a execugdo do PDDE poderdo
celebrar convénios ou acordos, em regime de mutua cooperagao, para auxiliar e otimizar o controle do Programa.

Art. 29. Qualguer pessoa, fisica ou |uridica, podera denunciar ao FNDE, ao Tribunal de Contas da Unido, aos
orgdos de controle internoc do Poder Executivo da Unido e ao Ministério Publico irregularidades idenlificadas na aplicagao
dos recursos destinados a execugao do PDDE.

Art. 30. Os arts. 2° e 5° da Lei n® 10.880, de 9 de junho de 2004, passam a vigorar com a seguinte redagdo:

“Art. 22 Fica instituido o Programa Nacional de Apoio ao Transporte do Escolar -
PNATE, no ambito do Ministério da Educagdo, a ser executado pelo Fundo Macional de
Desenvolvimento da Educacéo - FNDE, com o objetivo de oferecer transporte escolar aos
alunos da educagdo basica publica, residentes em area rural, por meio de assisténcia
financeira, em carater suplementar, aos Estados, aoc Distrito Federal e aos Municipios,
observadas as disposigies desta Lei.

§ 1° O montante dos recursos financeiros sera repassado em parcelas e calculado
com base no numero de alunos da educagdo basica publica residentes em area rural que
utilizem transporte escolar oferecido pelos entes referidos no caput deste artigo.

“Arl. 5° O acompanhamento e o controle social sobre a transferéncia e aplicagéo dos
recursos repassados a conta do PNATE serdo exercidos nos respectives Governos dos
Estados, do Distrito Federal e dos Municipios pelos conselhos previstos no § 13 do art. 24 da

Lei n® 11.494, de 20 de junho de 2007.

§ 1° Fica o FNDE autorizado a suspender o repasse dos recursos do PNATE nas
seguintes hipoteses:
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| - omissdo na prestacdo de contas, conforme definido pelo seu Conselho Deliberativo:

Il - rejeigdo da prestacdo de contas;

JIJ - utilizagdo dos recursos em desacordo com os critérios estabelecidos para a
execugao do Programa, conforme constatado por analise documental ou de auditoria.

Art. 31. ALein? 11.273, de 6 de fevereiro de 2006, passa a vigorar com as seguintes alteragbes:

‘Art. 1° Ficam o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo - FNDE e a
Coordenacdo de Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel Superior - Capes autorizados a
conceder bolsas de estudo e bolsas de pesquisa no 4mbito dos programas de formacgéo de
professores para a educagdo basica desenvolvidos pelo Ministério da Educacao, inclusive na
modalidade a distancia, que visem:

.............................................................................................

Lu_-_a participacao de professores em projetos de pesquisa e de desenvolvimento de
metodologias educacionais na drea de formagdo inicial e continuada de professores para a
gA educagao basica e para o sistema Universidade Aberta do Brasil - UAB.

§ 4% Adicionalmente, poderdo ser concedidas bolsas a professores que atuem em
programas de formagdo inicial e continuada de funcionarios de escola e de secretarias de
educacao dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, bem como em programas de

formagdo profissional inicial e continuada, na forma do art. 2° desta Lei." (NR)

“Art. 3° As bolsas de que trata o art. 2° desta Lel sero concedidas diretamente ao
beneficiario, por meio de crédito bancario, nos termos de normas expedidas pelas respectivas
instituicbes concedentes, e mediante a celebragdo de termo de compromisse em que
conslem os correspondentes direitos e obrigacdes.” (NR)

‘Art. 4° As despesas com a execuglo das agbes previstas nesta Lei correrdo a conta
de dotagbes orgamentarias consignadas anualmente ac FNDE e a Capes, observados os
limites de movimentagéo, empenho e pagamento da programacgao orgamentaria e financeira
anual.” (NR)

Art. 32. Os arts. 1% e 7° da Lei n® 11.507, de 20 de julho de 2007, passam a vigorar com a seguinte redagéo:

“Art. 19 Fica instituido o Auxilio de Avaliagdo Educacional - AAE, devido ao servidor
que, em decorréncia do exercicio da docéncia ou pesquisa no ensino superior publico ou
privado, participe, em carater eventual, de processo de avaliagdo educacional de instituigdes,
cursos, projetos ou desempenho de estudantes realizado por iniciativa do Instituto Macional
de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira - Inep, da Fundagio Coordenacao de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior - Capes e do Fundo Macional de
Desenvolvimento da Educacio - FNDE.” (NR)

‘At 7° As despesas decorrentes do AAE correrdo a conta de dotagbes e limites
previstos no orgamento anual consignadas & Capes, ao Inep e ao FNDE no grupo de
despesas 'Outras Despesas Correntes’.” (NR)

Art. 33. Fica o Poder Executivo autorizado a instituir o Programa Nacional de Educacao na Reforma Agraria -
Pronera, a ser implantado no &mbito do Ministério do Desenvolvimento Agrario - MDA e executado pelo Institute Nacional

de Colonizagao e Reforma Agraria - Incra.

Paragrafo Unico. Ato do Poder Executivo dispora sobre as normas de funcionamento, execuglo e gestdo do
Programa.
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Art. 33-A. O Poder Executivo fica autorizado a conceder bolsas aos professores das redes publicas de educacgio e
a estudantes beneficidrios do Programa Nacional de Educagdo na Reforma Agraria - PRONERA. ({Incluido pela Lei n®
12,695 de 2012)

§ 1° Os professores das redes publicas de educagdo podero perceber bolsas pela participagio nas atividades do
Pronera, desde que ndo haja prejulzo & sua carga horéaria regular e ao atendimento do plano de metas de cada

instituicdo com seu mantenedor, se for o caso. {Incluido pela Lei n® 12,695 _de 2012)

§ 22 Os valores e os critérios para concessdo e manutencao das bolsas serfo fixados pelo Poder
Executivo. (Incluido pela Lei n® 12.695, de 2012)

§ 3% As atividades exercidas no &mbito do Pronera nao caracterizam vinculo empregaticio e os valores recebidos
a titulo de bolsa nao se incorporam, para qualquer efeito, ao vencimento, salério, remuneracdo ou proventas recebidos.
.de 2012)

(Incluido pela Lein® 12,695

Ar. 34. Ficam revogados os ars. 1° 3 14 da Medida Proviséria n® 2,178-36. de 24 de agosto de 2001, e a Lein°®
8.913. de 12 de julho de 1994,

Art. 35. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao.

a Brasilia, 16 de junho de 2009; 188° da Independéncia & 121° da Republica.
 JOSE ALENCAR GOMES DA SILVA

Fernando Haddad
Paulo Bernardo Silva

Este texto nao subsiitui o publicado no DOU de 17.6.2009

https:/www, planaito. gov.briccivil_ 03/ ato2007-2010/2008/81111047.htm
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PARECER TECNICO DE CONFORMIDADE N¢ 239/2026

ASSUNTO UNIDADE REQUISITANTE PROC. ADM. N2
Pregéo Eletronico SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO 02641/2026
Fundamentagdo legal Art. 28, Inciso |, da Lei 14.133/2021
Valor estimado RS 34.853.122,00

Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de
alimentacao escolar, responsavel pelo preparo em todas as fases,
manuseio e distribuicdo em condigdes higiénico sanitarias

Objeto adequadas, mediante o fornecimento de todos os géneros
alimenticios e demais insumos, supervisdao e mio de obra para
suprir a demanda dos alunos matriculados na rede municipal de
ensino da prefeitura municipal de Lauro de Freitas/Ba.

| - INTRODUGAO

Trata-se da analise prévia da fase preparatoria na modalidade pregdo eletronico por
critério de julgamento menor prego global para contratacdo de empresa especializada na
prestacdo de servigos de alimentacdo escolar, responsavel pelo preparo em todas as fases,
manuseio e distribuicdio em condigdes higiénico sanitarias adequadas, mediante o
fornecimento de todos os géneros alimenticios e demais insumos, supervisdo e mdo de obra
para suprir a demanda dos alunos matriculados na rede municipal de ensino da prefeitura

municipal de Lauro de Freitas/Ba.

O processo encontra-se organizado em 02 (dois) volumes, devidamente autuado em

718 paginas.

Cumpre destacar, de plano, que incumbe a esta Controladoria a analise dos aspectos

estritamente formais do pedido, atinentes a instrugdo processual.

A presente manifestacdo possui carater meramente opinativo e n3o vinculante,

restringindo-se a analise de conformidade do ponto ora em destaque, ndo abrangendo o
mérito da demanda ou a conveniéncia administrativa da contrata¢do, cuja avaliagdo

compete a autoridade competente.

Il - DA ANALISE

Apos andlise dos autos, sob o enfoque da conformidade formal e da instrucdo
processual, verifica-se que o feito se encontra regularmente instruido, contendo, em
principio, os documentos e elementos técnicos necessarios ao seu regular prosseguimento.
Ressalta-se, contudo, que a presente manifestacao concentra-se na verificagdo dos aspectos

Centro Administrativo de Lauro de Freitas - CALF )
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formais e na analise das pecas constantes dos autos, ndo adentrando no mérito das escolhas
administrativas. Registra-se que a afericdo de pregos, quantitativos e especificagdes técnicas
foi examinada sob o prisma documental, permanecendo, entretanto, a responsabilidade por

sua definicdo e validacdo junto aos setores técnicos competentes.

Considerando a natureza essencial do objeto, relacionado a alimentagdo escolar,
recomenda-se especial aten¢do quanto a manutengdo da continuidade do servigo publico,
bem como a observancia dos principios da celeridade, economicidade e competitividade,

especialmente no que se refere a condugdo do certame em meio eletronico.

Por fim, destaca-se que o prosseguimento do feito deve permanecer condicionado a

observancia integral da legislacdo aplicavel e aos pressupostos de regularidade da

L contratagdo, de modo a resguardar o interesse publico e mitigar eventuais riscos,

notadamente em razdo da relevancia social do objeto e do vulto dos recursos envolvidos.

Il = CONCLUSAD

Face ao exposto, e considerando a analise realizada acerca da regularidade formal do
pedido, referente a solicitagio autuada sob o n? 02641/2026, recomenda-se o
prosseguimento do feito, ressalvando-se que, embora a Lei 14.133/2021 permita
contratacbes que ultrapassem o exercicio financeiro, a observancia as previsdes
orcamentarias deve ser corretamente mensurada. Verifica-se que o impacto orgamentario e
areserva de dotagdo apontam um valor de R$3.000.000,00 para o exercicio de 2026, 0 que se
mostra insuficiente face ao montante de R$34.853.122,00.

Deve-se, portanto, realizar a corregdo da reserva orgamentaria e a readequagdo da
declaracdo de impacto para o montante proporcional a ser executado no exercicio de 2026.

Ademais, em que pese o procedimento assinale, no ETP e no item 5.7 do TR, o prazo
de 3 dias uteis para o licitante classificado em primeiro lugar apresentar amostras com laudos,
cabe ressaltar que é importante observar se este prazo é suficiente para o objeto, nos termos
dos ditames do TCE-MG, no processo 1181348/2025, que se baseia em acordaos pretéritos
do TCU:

" ..caberia a Administrac3o, a partir da analise do caso concreto, a delimitacao

do prazo para apresentacio de amostras, que deve guardar uma relacdo de

.
i Centro Administrative de Lauro de Freitas - CALF =
Pégma 2ded Av, Brg. Alberto Costa Matos, 342, Centro, Lauro die Freitas/Ba, CEF 42702-410.
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proporcionalidade com o objeto licitado, com vistas & garantia dos principios

da isonomia e da competitividade.,.”
Sendo assim, faz-se necessario balizar o prazo para envio das propostas pela natureza

do objeto e sua complexidade, sendo essa a ressalva que esta controladaria faz.

Encaminhem-se os autos a SEMED, para ciéncia e avaliacdo das ressalvas acima
apontadas, e, posteriormente, 3 COPEL, para prosseguimento do feito e adogdo das
providéncias de estilo.

Em, 21/05/2026.
Négila Sybelle V. Vieira José Londe de Carvalho Neto
Controladoria Geral do Municipio Controladoria Geral do Municipio
Mat.49.144 Mat. 126.757
D PeThE A% a0 degitalmente Ciente.
_ ’U.b G BOUNADE MR Proceda-se o solicitado.
GOVR cu siaan sessorom Lauro de Freitas/BA, 21 de maio de 2026.
Henio Dourado Pereira
Controlador Geral do Municipio
Mat. 120.984-5
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DOCUMENTOS ANEXOS AOS AUTOS
DFD, fls. 03/07;
Censo escolar da educacgdo basica, fls. 09/15;
Resolugdo CME 006 de 15 de dezembro de 2025, fis. 16;
Calendario letivo 2026, fis. 17-18;
Cardapio escolar, fls. 20/57;
Ata de reunido ordinaria em 24/02/2026, fls. 58-59;
ETP, fls. 61/70;
Portaria SEMED n? 30, de 24 de fevereiro de 2026, fls. 71/76;
Mapa de riscos, fls. 77/79;
lﬁ Portaria SEMED n2 43, de 10 de outubro de 2025 - Equipe de planejamento, fls.
80;
11. Contrato n? 007/21 e aditivos, fls.82/105;
12. E-mail impresso dos quantitativos, fls. 106/110;
13. Memorando n? 018-SEMED- Justificativa para ampliacdo do quantitativo-
segmento bergario, fls. 111-112;
14. Edital de cotagio prévia de pregos, fls. 113/244;
15. Pesquisa de prelos, fis. 246/492;
16. Mapa comparativo de pregos, fls. 494;
17. Relatério de pesquisa de pregos, fls. 495/498;
18. Declaragdo de fiscal e gestor de contratos com portarias, fls. 499/502;
19. Declaracdo de impacto orgamentdrio e financeiro, fis. 504;
20. Lei Municipal n? 2.142 de 10 de setembro de 2025 - Ordenadores de despesa, fls.
505/506;
21. Despacho SEMED, fis. 507;
22. Reserva em andlise n? 176/2026, fis. 508;
23. Despacho SEMED, fls. 509;
24. Folha de informac3o, fls. 510;
25. Reserva aprovada n? 176/2026, fls.511;
26. Declaragdo de adequacdo orgamentaria, fls. 512;
27. Justificativa ajuste cardapio, fls.514;
28. Novo cardapio escolar e anexos, fls. 515/546;
29. Despacho SEMED, fis.547;
30. Termo de Referéncia, fls. 549/595;
31. Detalhamento quantitativo, fls. 596/598;
32. Relatério técnico do imovel, fls. 599;
33. Anexo Il TR — Especificagbes técnicas géneros alimenticios, fls. 601/613;
34. Anexo Ill TR — Relagdo das Unidades de Ensino, fls. 614/618;
35. Anexo IV eV do TR, fls.619-620;
36. PAC, fls. 622-623;
37. Autorizagdo fase externa, fls. 625;
38. Documentos complementares — Normas, Leis e Resolugdes, fls. 627/717;
39. Folha em branco, fls. 718.
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