PREGAO ELETRONICO

90016/2025
CONTRATANTE (UASG) 180282

OBJETO Contratagéo de servigo de nutricdo e alimentagdo das unidades
subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica

VALOR TOTAL DA CONTRATAGAO R$ 175.458,60 (cento e setenta
e cinco mil quatrocentos e cingiienta e oito reais e sessenta centavos)

DATA DA SESSAO PUBLICA Dia 03/11//2025 as 10:00 horas
(horario de Brasilia)

CRITERIO DE JULGAMENTO:menor preco /global
MODO DE DISPUTA:aberto

PREFERENCIA ME/EPP/EQUIPARADAS SIM
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DELEGACIA SECCIONAL DE GUARATINGUETA

PREGAOQ ELETRONICO N° 90016/2025

{Processo Administrativo n® 058.00127925/2025-61)

Torna-se publico que o(a) Estado de Sao Paulo, por meio do(a) Departamento de Policia de Sao Paulo —
DEINTER 1 — S&o José dos Campos — Delegacia Seccional de Guaratingueta, sediado(a) na Rua Bardo do Rio
Branco, n® 893 - Jardim Modelo, Guaratinguetd/SP, realizara licitagdo,na modalidade PREGAQ, na forma
ELETRONICA nos termos da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, do Decreto estadual n® 67.608, de 27 de marco
de 2023, da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 73. de 30 de setembro de 2022.e demais normas da legislacéo
aplicavel e, ainda, de acordo com as condigbes estabelecidas neste Edital e em seus Anexos, observando-se as
subdivisées subsequentes na forma de itens que compdem este instrumento.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo ¢ PRESTAGAQ DE SERVICO DE NUTRICAO E ALIMENTACAO DE
PRESOS, conforme condigbes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus Anexos.

1.2, A licitag8o sera realizada em tnico item.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1, A disciplina deste item 2 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se fratar de licitagéo para registro
de pregos.

3. DA PARTICIPACAO NA LICITAGAO

3.1, Poderao participar deste Pregdo os interessados que atuarem em atividade compativel com o objeto da
licitag&o e que estiverem previamente credenciados no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - Sicaf
& no Sistema de Compras do Governa Federal {(www.gov.br/compras).

3.1.1. Os interessados deverdo atender as condicoes exigidas no cadastramento no Sicaf até o 3° (terceiro)
dia Gtil anterior & data prevista para recebimento das propostas.

3.1.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transac¢des efetuadas em seu nome,
assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por
seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do orgao ou entidade promotora da
licitag&o por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

3.2. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados na subdiviséo anterior e manté-los atualizados junto aos 6rgéos responsaveis pela informagéo, devendo
proceder, imediatamente, & corregéo ou & alteracao dos registros tao logo identifique incorre¢do ou aqueles se
tornem desatualizados.

3.3. A nao observancia do disposto na subdivisdo anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da
habilitagéo.




3.4, Nos limites previstos no art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021, e na Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro
de 2006, serdo observadas, caso aplicaveis, as regras de tratamento favorecido para as microempresas e empresas
de pequenc porte, bem como para as cooperativas que atendam ao disposto no art, 34 da Lein® 11.488, de 15 de
junho de 2007, e no art. 16 da Lei n® 14.133, de 2021, para o agricultor familiar, para o produtor rural pessoa fisica e
para o microempreendedor individual — MEI.

3.5 Em relagio as regras aplicaveis & presente licitagdo concementes a tratamento favorecido para as
microempresas, empresas de pequeno porte e equiparadas, observa-se que:

3.51. Para o item , a participagdo é ampla, sendo aplicaveis as regras de tratamento favorecido constantes

dos arls. 42 a 45 da Lei Complementar n® 123, de 2006.. observado o disposto no § 2 ° do art. 4° da_Lei n® 14.133
de 2021.

3.6. Néo poderao disputar esta licitagao:
3.68.1. aquele que n3o atenda as condigbes deste Edital e seu(s) Anexo(s),

3.6.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica, quando a
licitag&o versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados, observado o disposto nos §§ 2° e 4°
do art. 14 da Lei n® 14.133, de 2021;

3.6.3. empresa, isoladamente ou em consércio, responsavel pela elaboracdo do projeto basico ou do
projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista ou detentor
de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado, quando a
licitac&o versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ela necessarios, observado o disposto nos §§ 2° e 4° do
art. 14 da Lei n® 14.133, de 2021;

3.6.4. pessoa flsica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitagdo, impossibilitada de participar da
licitagao em decorréncia de sangdo que the foi imposta;

3.6.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econédmica, financeira, trabalhista ou
civil com dirigente do érgao ou entidade contratante ou com agente pablico que desempenhe fungao na licitagao
ou atue na fiscalizaco ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha
reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

3.66. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro
de 1978, concorrendo entre si;

36.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores & divulgagéo do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploragdo de trabalho infantil, por submisséo de
trabalhadores a condigbes analogas as de escravo ou por contratagéo de adolescentes nos casos vedados pela
legislag&o trabalhista;

3.6.8. agente publico do érgao ou entidade licitante;

3.6.9. aquele que néo tenha representag&o legal no Brasil com poderes expressos para receber citacao e
responder administrativa ou judicialmente.

37 Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitagéo ou da execugio do contrate agente pubiico do
orgdo ou entidade licitante ou contratante, devendo ser observadas as situagbes que possam configurar conflito de
interesses no exercicio ou apds ¢ exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislagio que disciplina a matéria,
conforme § 1° do art. 9° da Lei n® 14.133, de 2021.

371, A vedacdo de participacdo de agente publico do érgao ou entidade licitante ou contratante de que
trata a subdivisdo acima estende-se a terceiro que auxilie a condugéo da contratagéo na gualidade de integrante
de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de empresa que preste assessoria
técnica.

3.8. O impedimento decorrente de imposigao de sangao de que trata o iterm 3.6.4 sera também aplicado ao
licitante que atue em substituicdo a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da sancéo a




ela aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a
utilizag@o fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

3.8 No que concerne aos itens 3.6.2 e 3.6.3, equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do
mesmo grupo econdmico.

3.10. Serd permitida a participacdo de sociedades cooperativas nesta licitagéo, nos termos do art. 16 da Lei n°
14.133, de 2021.

3.11.  N&o poderéo disputar esta licitacdo pessoas juridicas reunidas em conséreio.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

4.1.  Na presente licitagao, a fase de habilitagio sucederd as fases de apresentagéo de propostas e lances e de
julgamento.

4.2, Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletronico, a proposta com o prego
{conforme o critério de julgamento definido no inicio deste Edital), até a data e o horario estabelecidos para abertura
da sessao publica.

4.3. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarara, em campo préprio do sistema, que:

4.3.1. esta ciente e concorda com as condigbes contidas no Edital e seus Anexos, bem como que a
proposta apresentada compreenderd a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na ConstituicBo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de
trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que cumpre
plenamente os requisitos de habilitagao definidos no instrumento convocatério;

4.3.2. ndo emprega menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e nao emprega
menor de 16 (dezesseis) anos, salvo menor, a partir de 14 (quatorze) anos, na condi¢éic de aprendiz, nos termos

do artige 7° XXXIll, da Constituicdo Federal:

4.3.3. néo possui empregados executando trabalho degradante ou forcado, observando o disposto nos
incisos Ill e IV do art. 1° e no inciso |l do art. 5° da Constituicio Federal:

4.3.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da
Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

4.4 O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa que
atenda ao disposto no art. 34 da Lei n° 11.488, de 2007 (se admitida a participagdo de cooperativa no item 3.10)
devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema eletronico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3°
da Lei Complementar n® 123. de 20086, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts.
42 a 49, observado o disposto nos §§ 1° ac 3° do art. 4° da Lei n.® 14.133, de 2021, excetuada a hipotese de se
verificar uma das exce¢des dos §§ 1° a0 3° do art. 4° supracitado,_conforme especificado nos itens 4.4.1 e 4.4.2

subsequentes.
441, N&o se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n® 123. de

2006, na hipdtese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos §§ 1°e 3°do art. 4°
da Lein® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivisdo do item 3.5.

4472 N&o tém direito ao tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n® 123,
de 2008, as microempresas, as empresas de pequenoc porte e as cooperativas (se admitida a participagdo de
cooperativas no item 3.10) que, no ano-calenddrio de realizacdo da licitagho, tenham celebrado contratos com a
Administrago Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de
enquadramento como empresa de pequenc porte, nos termos do § 2° do art. 4° da Lein® 14.133, de 2021.

4.4.3. Na hipttese de se verificar uma das excegdes especificadas no item 4.4.1 ou no item 4.4.2, o licitante
devera assinalar o campo “n&o”", por nao ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123,
de 2006.




4.4.4, Na hipatese de item para participagdo exclusiva de microempresas, empresas de pequeno porte e
equiparadas, a assinalag&o do campo “n&o” impedira o prosseguimento no certame, para aquele item.

445, Na hipotese de itens em gue a participagao nao seja exclusiva para microempresas, empresas de
pequeno porte e equiparadas, a assinalagéo do campo “n&o” apenas produzira o efeite de o licitante néo ter direito
a0 tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo que microempresa, empresa de
pegueno porte ou sociedade cooperativa equiparada (se admitida a participagdo de cooperativa no item 3.10).

4486, O licitante organizade em cooperativa (se admitida a participagdo de cooperativa no item 3.10)
devera declarar, ainda, em campo préprio do sistema eletrnico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo
16 da Lein® 14.133, de 2021

4.5. A falsidade da declarag8o de que tratam os itens 4.3 e 4.4 sujeitard o licitante as sangbes previstas na Lein®
14.133, de 2021, e neste Edital.

4.8 Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta anteriormente inserida no sistema, até a abertura da
sessdo publica.

4.7. Nao havera ordem de classificacio na etapa de apresentagio da proposta pelo licitante, 0 que ocorrera
somente apds os procedimentos de abertura da sesséo publica e da fase de envio de lances.

4.8, Serdo disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes
convocados para apresentagao de propostas, apos a fase de envio de lances.

4.9, Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagfes no sistema eletronico
durante o processo licitatorio e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negécios diante da
inobservancia de mensagens emitidas pela Administracao ou de sua desconexao.

410. O licitante devera comunicar imediatamente ac provedor do sistema qualquer acontecimento gue possa
comprometer o sigilo ou a seguranga, para imediato bloqueio de acesso.

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

51. 0O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos seguintes
campos:

51.1. Valor mensal e total estimado do itern;

5.2. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.3. Nos valores propostos estaréo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas,
tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugao do objeto.

54 Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracio, sob alegagfio de erro,
omiss&o ou qualquer outro pretexto.

5.5, Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver determinacéo legal de
retencéo de tributo, no pagamento ser@o retidos na fonte os percentuais que sejam estabelecidos na legislagao
vigente,

5.6. As microempresas e empresas de pegueno porte impedidas de optar pelc Simples Nacional, ante as
vedacbes previstas na Lei Complementar n® 123, de 2006, ndo poderao aplicar os beneficios decorrentes desse
regime tributério diferenciado em sua proposta, devendo elabora-la de acordo com as normas aplicaveis as demais
pessoas juridicas.

56.1. Quando for o caso, e se vier a ser contratado, o licitante na situagao descrita na subdivis8o acima
devera requerer 2o érgéo fazendario competente a sua exclusao do Simples Nacional até ¢ ultimo dia Gtil do més




subsequente aquele em que ocorrida a situacéo de vedagio, nos termos do art. 30, caput, inc. I, e §1°, inc. 1I, da
Lei Complementar n® 123, de 2006, apresentando a Administracdo a comprovacido da exclusdoc ou o seu
respectivo protocolo,

5682 Se o Contratado nao realizar espontaneamente o requerimento de que trata a subdivisdo acima,
cabera ao ente publico contratante comunicar o fato ac 6rgao fazendario competente, solicitando que o
Contratado seja excluido de oficio do Simples Nacional, nos termos do art. 29, in¢. |, da Lei Complementar n® 123,
de 2008.

3.7. A apresentag@o das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicies nelas contidas, em
conformidade com o que dispde a documentacéo que integra este Edital, assumindo o proponente o compromisso de
executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de utilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, em quantidades e qualidades adequadas & perfeita execugdo contratual, promovendo, quando
requerido, sua substituigio.

5.8. O prazo de validade da proposta nao seré inferior a 60 (sessentajdias, a contar da data de sua apresentacao.

5.9. Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratacdes
publicas, quando participarem de licitagbes pablicas.

5.10. O descumprimento das regras supramencionadas por parte do Contratado pode ensejar a responsabilizacéo
pelo Tribunal de Contas competente e, apds o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura
de prazo para a adog&o das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art 71. inc. IX. da
Constituico Federal, e do art, 33, inc. X, da Constituicdo do Estado de S&o Paulo; ou condenagéo dos agentes
publicos responsaveis e do Contratado ao pagamento de indenizagéo pelos prejuizos ao erdrio, caso verificada a
ocorréncia de superfaturamento por sobreprego na execucao do contrato.

6. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICAGAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES

6.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a automaticamente em sessao piblica, por meic de sistema
eletrbnico, na data, horario e focal indicados neste Edital.

6.2, Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta anteriormente inserida no sistema, até a abertura da
$es55a0 publica.

6.3. O sistema disponibilizara campo préprio para troca de mensagens entre o pregoeiro e os licitantes.

6.4. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes devero encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema
eletronico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.

6.5. O fance devera ser ofertado pelo valor unitario do item.

6.6. Os licitantes poderéo oferecer lances sucessivos, abservando o horario fixado para abertura da sessdo e as
regras estabelecidas neste Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior (conforme o critério de Julgamento definido no
inicio deste Edital ) ao Gltimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

6.8. O intervalo minimo de diferenga de valores entre os lances, que incidird fanto em relagéo aos lances
intermediarios quanto em relagao a proposta que cobrir a melhor oferta, devera ser de R$ 100,00{cem) reais .

6.9. O licitante podera, uma unica vez, excluir seu Gitimo lance ofertado, no intervalo de 15 (quinze) segundos
apos o registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

6.10. O procedimento seguira de acordo com o modo de disputa adotado, definido no inicio deste Edital.

6.11.  Seréd adotado para o envio de lances no pregéo eletrénico o modo de disputa “aberto”, segundo o qual 0s
licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogacgées.




6.11.1. A etapa de lances da sess8o ptiblica tera duracdo de 10 (dez} minutos e, apos isso, sera prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver fance ofertado nos dltimos 2 (dois) minutos do periodo de duragdo
da sesséo publica.

6.11.2. A prorrogacdo automatica da etapa de lances, de que trata a subdivisdo acima, sera de 2 (dois)
minutos e ocorrerd sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogagéo, inclusive
no caso de lances infermediarios.

6.11.3. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nas subdivisbes anteriores, a sessdo publica
encerrar-se-& automaticamente, e o sistema ordenard e divulgara os fances conforme a ordem final de
classificagdo.

6.11.4. Definida a melhor proposta, se a diferenga em relagdo & proposta classificada em segundo lugar for
de pelo menos 5% (cinco por cento), o pregoeiro, auxiliado pefa equipe de apoio, podera admitir o reinicio da
disputa aberta, para a definicdo das demais colocagdes.

6.11.5. Ap6s o reinfcio previsto na subdivisdo acima, os licitantes serdo convocados para apresentar lances
intermediarios.

6.12. Apos o término dos prazos estabelecidos nas subdivisGes anteriores, o sistema ordenara e divulgara os
lances segundo a ordem crescente de valores.

6.13. N&#o serio aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele gue for recebido e registrado
em primeiro lugar.

6.14. Durante o transcurso da sess3o publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor
jance registrado, vedada a identificagao do licitante.

6.15. No caso de desconexdo com o pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do pregao, o sistema eletrénico
podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepgao dos lances.

6816 Quando a desconexao do sistema eletrdnico para o pregoeiro persistir por tempo superior a 10 {dez) minutos,
a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente apos decorridas 24 (vinte e quatro) horas da comunicagéo do
fato pelo pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utiizado para divuigacgao.

6.17. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

6.18. Em relagdo a hipétese de itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas € empresas de pequeno
porte, uma vez encerrada a etapa de lances, serd efetivada a verificagdo automdtica, junto a Receita Federal, do
porte da entidade empresarial. O sistema identificard em coluna prépria as microempresas e empresas de pequeno
porte participantes, procedendo & comparagdo com 0s valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior
porte, assim como das demais classificadas, para 0 fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da Lei
Complementar n® 123, de 2006.

6.18.1. Nessas condigbes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que Se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou methor lance seréo consideradas
empatadas com a primeira colocada.

6.18.2. A melhor classificada nos termos da subdivisdo acima terd o direito de encaminhar uma dltima oferta
para desempate, obrigatoriamente em vafor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco) minutos
controlados pelo sisterna, contados apés a comunicagdo automatica para tanto.

6.18.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte mefhor classificada desista ou néo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de pequeno
porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordern de classificagdo, para o exercicio do
mesmo direito, no prazo estabelecido na subdiviséo acima.




6.18.4. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno
porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nas subdivisGes anteriores, serd realizado sorteio enire elas
para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar methor oferta.

6.18.5. Né&o se aplica o tratamenlo favorecido estabelecido nos arts. 44 e 45 da Lei Complementarn® 123, de
2006, na hipdtese em que o objeto tenha valor estimado superior ac limite estabelecido nos §§ 1° e 3° do art. 4°
da Lefn® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivis8o do itern 3.5.

6.18. 80 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da fase
fechada do modo de disputa aberto e fechado (se adotado esse modo de disputa no inicio deste Edital e no item
6.11).

6.19.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, os critérios de desempate serdo aqueles
previstos no caput do art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:

6.19.1.1. disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poder&o apresentar nova proposta em ato
continuo 4 classificacao;

6.19.1.2. avaliagao do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser
utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de obrigagdes previstos na Lei n° 14.133,

de 2021, conforme regulamento;

6.19.1.3. desenvolvimento pelo licitante de agdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente de
trabalho, conforme regulamento;

6.19.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientacdes dos orgédos de
controle.

6.19.2, Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, nos termos do § 1° do art. 60 da Lei n° 14.133,
de 2021, sucessivamente, aos bens e servigos produzidos ou prestados por:

6.19.2.1. empresas estabelecidas no territdrio do Estado de Sao Paulo;
6.19.2.2. empresas brasileiras;
6.19.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

6.19.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n° 12.187, de 29 de dezembro
de 2009.

6.19.3. Caso persista 0 empate apés obedecido o disposto no caput e no § 1° do art. 60 da Lei n® 14.133, de
2021, o desempate ocorrera por sorteio,a ser realizado em local, data e horario que serac divulgados por meio de
mensagem no sistema, sendo facultada a presenga a todos os interessados, incluindo os demais licitantes.

6.20. Encerrada a etapa de envio de lances da sess&o publica, na hipttese de a proposta do primeiro colocado
permanecer acima do prego maximo ou inferior ao desconto minimo (conforme o critério de julgamento estabelecido
no inicio deste Edital) definido para a contratagfo, o pregoeiro podera negociar condicées mais vantajosas, apos
definido o resultado do julgamento.

6.20.1. A negociagao podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificagdo
inicialmente estabelecida, guando o primeiro colocado, mesmo apos a negociacao, for desclassificado em razéo
de sua proposta permanecer acima do orgamento estimado definido pela Administragao.

6.20.2. A negociagao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.
6.20.3. O resultado da negociagdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do processo
licitatrio.

6.20.4. O pregoeiro solicitard ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas, envie a

proposta adequada ao ultimo lance ofertado ap6s a negociagdo realizada, acompanhada, se for o caso, de
documentos complementares, quando necessarios & confirmagio daqueles exigidos neste Edital e ja
apresentados.




6.20.5. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagéo fundamentada feita no
chat pelo licitante antes de findo o prazo, ou de oficio, a critério do pregoeiro, quando constatado que o prazo
estabelecido ndo é suficiente para o envio da documentagao exigida.

6.21. Apoés a negociagao do prego, o pregoeiro iniciara a fase de aceitagéo e julgamento da proposta.

7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1 Encerrada a etapa de negociaco, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado em
primeiro lugar atende as condigOes de participagdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n° 14.133, de
2021, na legislag&o correlata, e no item 3.6 deste Edital, especialmente quanto & existéncia de sang&o que impecga a
participagdo no certame ou a futura contratagio, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

7.1.1. Sicaf;

7.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - Ceis, mantido pela Controladoria-Geral da
Uniao (https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

7.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — Cnep, mantido pela Controladoria-Geral da Unido
(https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

7.1.4. Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa e Inelegibilidade —
CNCIAI, do Conselho Nacional de Justica (http://www.cnj.jus briimprobidade adm/consultar_requerido.php);

7.1.5. Sistema Eletronico de Aplicacdo e Registro de Sangdes Administrativas — e-Sangbes
(http:/fwww esancoes.sp.gov. br);

7.1.8. Cadastro Estadual de Empresas Punidas - CEEP
{http://www servicos controladoriageral.sp.gov.br/PesquisaCEEP.aspx); e

71.7. Relacdo de apenados publicada pelo Tribunal de Contas do Estado de Sao Paulo

{https://www.tce.sp.gov.br/apenados).

T.2. A consulta ac cadastro CNCIAI ser4 realizada em nome da pessoa juridica licitante e tambeém de seu socio
majoritario, por forga do artigo 12 da Lei n® 8.429, de 1992.

7.3. Caso conste na Consulta de Situacdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o
pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias
Impeditivas Indiretas (Instrucso Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, caput, c/c Decreto estadual n®
67.608, de 2023).

7.3.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societérios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros (Instru¢&o NormativaSEGES/MPDG n® 3, de 2018, art. 29, §1° c/c Decreto estadual n®
67.608, de 2023).

7.3.2, O licitante sera convocado para manifestagdo previamente a uma eventual desclassificagao
{Instrucso Normativa SEGES/MPDG n° 3_de 2018, art. 29, §2°, c/c Decreto estadual n® 67.608. de 2023},

7.3.3. Constatada a existéncia de sancao, o licitante sera considerado inabilitado, por falta de condigao de
participacao.
7.4 Caso atendidas as condi¢es de participag&o, prosseguirda a analise da fase de julgamento da proposta
classificada em primeiro lugar.

7.5. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utitizado de algum tratamento
favorecido a microempresas e empresas de pequeno porte, o pregoeiro verificara se faz jus ao beneficio, em
conformidade com os itens 3.5 e 4.4 deste Edital.




7.6. Verificadas as condi¢des de participacao e de utilizagéo do tratamento favorecido, o pregoeiro examinara a
proposta classificada em primeiro lugar quanto & adequagao ao objeto e a compatibilidade do preco em relagéo ao
méaximo estipulado para contratacéo neste Edital e em seus Anexos.

7.6.1. Se a proposta vencedora for desclassificada, o pregoeiro examinara a proposta subsequente, e,
assim sucessivamente, na ordem de classificacéo.

7.6.2. Encerrada a fase de julgamento, caso se verifigue a conformidade da proposta de que trata o item
7.6, o pregoeiro passara & verificagdo da documentagéo de habilitagéo do licitante conforme disposicées do item
8.

7.7. Sera desclassificada a proposta vencedora que:

7.7.1. contiver vicios insanaveis;

7.7.2. nao obedecer as especificagbes técnicas pormenorizadas neste Edital ou em seus Anexos;

7.7.3. apresentar pregos inexequiveis ou permanecer acima do orgamento estimado definido para a
contratagao;

7.74. nao tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracao;

7.7.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus Anexos, desde

gue insanavel.

7.8, Serdo considerados indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50% {cinquenta por cento)
do valor orgado pefa Administragéo.

7.81. A inexequibilidade, na hipétese de que trata a subdivisdo acima, s6 sera considerada apds diligéncia
do pregoeiro, que comprove:

7.8.1.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
7.8.1.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

7.8 Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de prego, ou em caso da necessidade de esclarecimentos
complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, para que o licitante comprove a exeqliibilidade da proposta.

7.10.  Considerando que o custo global estimado do objeto licitado é decomposto em seus respectivos custos
unitérios por meio de planitha elaborada pela Administragdo conforme documentacdo anexada a este Edital, o
licitante classificado em primeiro lugar serd convocado para apresentar planitha por ele elaborada, com os
respectivos valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de ndo aceitagdo da proposta.

7.11.  Erros no preenchimento da planilha n&o constituem motivo para a desclassificagéo da proposta. A planilha
podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que ndo haja majoragdo do pregoe que
S€ comprove que este @ o bastante para arcar com todos os custos da contratacso.

7.11.1. O ajuste de que trata a subdivisio acima se limita ao saneamento de erros ou falhas que nio alterem
a substancia das propostas.

7.11.2, Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correg&o a indicacéo de recolhimento de
impostos e contribuicdes na forma do Simples Nacional, quando nfo cabivel esse regime.

7.12.  Para fins de anélise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto, podera ser colhida a
manifestag&o escrita do setor requisitante ou da area especializada no objeto.

8. DA FASE DE HABILITAGCAO

8.1 Os documentos que serdo exigidos para fins de habilitacio estdo especificados no Anexo | deste Edital,
consistindo ha documentacdo necessaria e suficiente para demonstrar a capacidade do licitante de realizar o objeto
da licitag&o, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n® 14.133. de 2021.




B.1.1. A documentacdo exigida para fins de habilitagac juridica, fiscal, social e trabaihista e econdmico-
financeirapoderaser substituida pelo registro cadastral no Sicaf.

8.1.2. Nesta licitagdo, ndo havera exigéncia de que o licitante ateste, sob pena de inabilitagdo, que conhece
o local e as condi¢des de realizacdo do objeto, ou que tem conhecimento pleno das condigGes e peculiaridades da
contratagéo.

8.1.3. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverio estar em nome da matriz, e se o licitante for
a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, caso
exigidos, e no caso daqueles documentos que, pela propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente
em nome da matriz.

8.2 Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderao ser apresentados em original ou por copia.

8.3. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderéo ser substituidos por registro cadastral emitido por
6rgao ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto na Lei n® 14.133, de
2021.

8.4, Sera verificado se o licitante apresentou declaragio de que atende aos requisitos de habilitagdo, e ©
declarante respondera pela veracidade das informagdes prestadas, na forma da lei (art. 63, 1, da Lei n® 14.133, de
2021).

8.5. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagéo, a declaragao de que cumpre as
exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em
lei e em outras normas especificas.

8.6. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificagéo, declaragéo de que sua proposta econémica
compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constituic&o
Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengbes coletivas de trabalho e nos termos de
ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

8.7. A habilitagao sera verificada por meic do Sicaf, quanto aos documentos por ele abrangidos.

8.7.1. Somente havera a necessidade de comprovagdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais nao-digitais quando houver davida em relagdo & integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir {Instrucéo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art.
4° §1° e art. 6°, §4°, c/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

8.8. E de responsabilidade do licitante conferir a exatidao dos seus dados cadastrais no Sicaf & manté-los
atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informagéo, devendo proceder, imediatamente, & corre¢do ou a
alteragao dos registros tao logo identifigue incorregéo ou agueles se tomem desatualizados (Instrugfo Normativa
SEGES/MPDG n° 3. de 2018, art. 7°, caput, c/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

8.8.1. A néo observancia do disposto nasubdivisdoacima podera ensejar desclassificagado no momento da
habilitaggo (Instruggo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7° paragrafo_unico, c/c Decrefo estadual n®
67.608, de 2023).

8.9. A verificac@o pelo pregoeiro, em sitios eletrénicos oficiais de érgaos e entidades emissores de certidbes
constitui meio legal de prova, para fins de habilitagao.

8.9.1. Os documentos exigidos para habilitaggo que néo estejam contemplados no Sicaf ser@o enviados por
meio do sistema, em formato digital, no prazo de 2 (duas} horas, prorrogavel por igual periodo, contado da
solicitagdo do pregoeiro.
8.10. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele no contidos somente sera feita em relagdo ao
licitante vencedor.

8.10.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal especificados na documentacgéo que integra este Edital
como Anexo somente serfio exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e
apenas do licitante mais bem classificado.




8.11. Apobs a entrega dos documentos para habilitagéo, ndo serd permitida a substituicdo ou a apresentagdo de
novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei n® 14.133, de 2021, art. 64):

8.11.1, complementacao de informagdes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e desde
gue necessaria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e

8.11.2. atualizagéo de documentos cuja validade tenha expirado apds a data de recebimento das propostas.

8.12. Na analise dos documentos de habilitagdo, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que nio alterem a
substancia dos documenios e sua validade juridica, mediante decis@o fundamentada, registrada em ata e acessivel a
todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitag4o e classificagao.

8.13.  Na hipotese de o licitante nao atender as exigéncias para habilitagéo, o pregoeiro examinara a proposta
subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificagdo, até a apuragdo de uma proposta que atenda ao
presente Edital, observado o prazo definido no item 8.9.1.

8.14, Somente serao disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitagao do licitante cuja proposta
atenda ac Edital de licitag@o, apds concluidos os procedimentos de que trata a subdivis&o anterior.

8.15. A comprovagdo de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas, das empresas de pequeno porte e
das cooperativas que atendam ao disposto no art. 34 da Lei n° 11.488, de 2007 (se admitida a participacéo de
cooperativas no ftem 3.10) somente sera exigida para efeito de contratagdo, e ndo como condigdo para participagéo
na licitagéo, exceto na hipdtese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos &§ 17e 3°
do art. 4° da Lei n° 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivisdo do itern 3.5.

8.15.1. Havendo aiguma restrigdo no que tange a regufaridade fiscal e trabalhista, o licitante habilitado nas
condi¢des da subdivisdo acima deverd comprovar sua regularizagdo sob pena de decadéncia, sem prejuizo da
aplicagdo das sangdes cablveis, mediante a apresentagdo das competentes certidées negativas de débitos, ou
positivas com efeito de negativa, no prazo de 5 (cinco) dias tteis, contado a partir do momento em que o licitante
for declarado vencedor do certame, prorrogéave! por igual perfodo, a critério da Administragao.

8.16. Adisciplina da adjudicacio e da homologag&o encontra-se no item 14 deste Edital.

9. DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS

9.1. A disciplina deste item 9 ndo se aplfica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitagdo para registro
de pregos.

10. DA FORMAGCAO DO CADASTRO DE RESERVA

10.1. A disciplina deste item 10 n&o se aplica no presente procedimento, por néo se tratar de licitagdo para registro
de pregos.

11. DOS RECURSOS

11.1.  Alinterposigdo de recurso referente ao julgamento das propostas, & habilitagio ou inabilitago de licitantes, a
anulagéo ou revogacéo da licitagao, observara o disposto no art. 165 da Lei n° 14.133. de 2021.

11.2. O prazo recursal € de 3 (rés) dias Uteis, contados da data de intimag&o ou de lavratura da ata.

11.3.  Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitagao ou inabilitagéo
do licitante:

11.3.1. a intengéo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de precluséo;

11.3.2. 0 prazo para a manifestacéo da intengéo de recorrer ndo sera inferior a 10 (dez) minutos;




11.3.3. o prazo para apresentacio das razdes recursais sera iniciado na data de intimag&o ou de lavratura da
ata de habilitacdo ou inabilitagio.

11.4. Os recursos deverao ser encaminhados em campo prépric do sistema.

11.5. O recurso sera dirigido & autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decis&o recorrida, a qual podera
reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés) dias Uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar O recurso para a
autoridade superior, a qual devera proferir sua decisao no prazo de 10 (dez) dias Uteis, contade do recehimente dos
autos.

11.6.  Os recursos interpostos fora do prazo ndo seréo conhecidos.

11.7. O prazo para apresentagdo de contrarrazbes ao recurso pelos demais licitantes serd de 3 (irés) dias uteis,
contados da data da intimag&o pessoal ou da divulgagéo da interposic&o do recurso, assegurada a vista imediata dos
elementos indispensaveis 3 defesa de seus interesses.

11.8. O recurso tera efeito suspensivo do ato ou da deciséo recorrida ate que sobrevenha decisfo final da
auforidade competente.

119 O acolhimento do recurso invalida tao somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

11.10. Os autos do processo permanecerao com vista franqueada aos interessados pelo meio eletronico
uge.guaratingueta@policiacivil.sp.gov.br.

12. DAS INFRAGOES ADMINISTRATIVAS E SANGCOES

12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, ¢ licitante ou Contratado que, com dolo ou culpa:
12.1.1. der causa a inexecucdo parcial do contrato,

12.1.2. der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao
funcionamento dos servigos plblicos ou ao interesse coletivo;

12.1.3. der causa a inexecucéo total do contrato;

12.1.4. deixar de entregar a documentagdo exigida para o certame, inclusive n3o entregar qualquer
documento que tenha sido solicitado pelo pregoeiro durante o certame;

12.1.5. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a proposta, em
especial quando:

12.1.5.1. nao enviar a proposta adequada ao Gltimo lance ofertado ou apos a negociagéo;
12.1.5.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;
12.1.5.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva;

12.1.6. ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentagdo exigida para a contratagao, quando
convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

12.1.6.1. recusar-se, sem justificativa, a formalizar a contratagao no prazo e condigdes estabelecidos pela
Administracao,

12.1.7. ensejar o retardamento da execugao ou da entrega do objeto da contratagao sem motivo justificado;
12.1.8. apresentar declaragdo ou documentagéo falsa exigida para o certame ou prestar declaracéo falsa
durante a licitag&o ou a execugéo do contrato;

12.1.9. fraudar a licitagao ou praticar ato fraudulento na execugao do contrato;

12.1.10. comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial quando:

12.1.10.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;




12.1.10.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;
12.1.11. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagéo;

12.1.12. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 2013.

12.2.  Com fundamento na Lei n® 14.133, de 2021, a Administragio podera, garantida a prévia defesa, aplicar aos
licitantes, adjudicatarios e/ou Contratado as seguintes sangdes, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal:

12.2.1. adverténcia;
12.2.2. multa;
12.2.3. impedimento de licitar e contratar; e
12.2.4. declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar.
12.3.  Na aplicagéo das sancdes serfo considerados:
12.3.1. a natureza e a gravidade da infragéo cometida:
12.3.2. as peculiaridades do caso concreto;
12.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
12.3.4. os danos que dela provierem para a Administragéc Publica;
12.3.5. a implantag&o ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagées dos

orgdos de controle.

12.4. A sangédo de mufta seré aplicada apés regular processo administrativo, e calculada com observéncia dos
seguintes pardmetros:

(1) Multa Moratoria de 2,00.% (dois por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela
inadimplida, até o limite de 30 (trinfa) dias;

(2) Mufta Compensatéria, para as infragBes descritas nos itens 12.1.8 a 12.1.12, de 2.% a 10 % do valor do
Contrato;

(3) Multa Compensatdria, para a inexecugdo total do contrato prevista no item 12.1.3, de 2% a 10 % do valor do
Confrato;

(4) Para infragdes descritas no item 12.1.2, a multa serd de 2% a 10% do valor do Contrato;

(8) Para infragdes descritas nos ifens 12.1.4 a 12.1.6, a multa seré de 2.% a 10% do valor do Contrato;

(6) Para infragbes descritas no item 12.1.7, a muita seré de 2.% a 10.% do valor do Contrato;

(7) Para infragBes descritas no jtem 12.1.1, a multa seré de 2.% a 10.% do valor do Contrato.

12.4.1. A sangdo de multa prevista no inciso If do caput do art. 156 da Lei n° 14.133, de 2021, calcufada na forma
deste Ediftal ndo poderd ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cenfo) nem superior 8 30% (trinta por cento) do
valor do contrato (§ 3° do art. 156 da Lei n° 14.133, de 2021)

12.5, As sangdes de adverténcia, impedimento de licitar & contratar e declaragéo de inidoneidade para
licitar ou contratar poderdo ser aplicadas cumulativamente com a penalidade de multa, garantido o
exercicio de prévia e ampla defesa.

12.6. Antes da aplicacdo da sangio de multa, sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias
uteis, contado da data de sua intimagéo.

12.7. A sancéo de adverténcia sera aplicada, apos regular processo administrativo, ao responsavel em decorréncia
da infrag&o administrativa relacionada no item 12.1.1, quando néo se justificar a imposigao de penalidade mais grave.

12.8. A sangdo de impedimento de licitar e contratar sera aplicada, apés regular processo administrativo, ao
responsavel em decorréncia das infrages administrativas relacionadas nos itens12.1.2, 12.1.3, 12.1.4, 12.1.5, 12.1.6




e 12.1.7, quando ndo se justificar a imposi¢ao de penafidade mais grave, e impedird o responsavel de licitar ou
contratar no ambito da Administragao Publica direta e indireta do Estado de S&o Paulo, pelo prazo maximo de 3 (trés)
anos.

12.9. A sancao de declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar serd aplicada, apos regular processo
administrativo, ao responsavel em decorréncia das infragbes administrativas relacionadas nos itens12.1.8, 12.1.9,
12.1.10, 12.1.11 e 12.1.12, bem como das infracBes administrativas previstas nos itens12.1.2, 12.1.3, 12.1.4, 12.1.5,
12.1.6 e 12.1.7 que justifiquem a imposicéo de penalidade mais grave que a sangio de impedimento de licitar e
contratar, cuja extens&o e duragao observaré o disposto no art. 156, §5°, daLein® 14.133, de 2021.

12.10. A recusa injustificada do adjudicatario em formalizara contratagdo no prazo e condiches estabelecidos pela
Administracao, descrita no item 12.1.6.1, caracterizara o descumprimento total da obrigag&o assumida e o sujeitara
as penalidades legalmente estabelecidas (art. 90, § 5°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.11. A apuragdo de responsabilidade relacionada as sangdes de impedimento de licitar e contratar e de
declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a instauracéo de processo de responsabilizagao a ser
conduzido por comissdc composta nos termos do art. 138 da Lei n® 14.133. de 2021, que avaliara fatos e
circunstancias conhecidos e intimara o licitante, o adjudicatario ou o Contratado para, no prazo de 15 (quinze} dias
Uteis, contado da data de sua intimag&o, apresentar defesa escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

12.12. As sangdes sdo autdbnomas e a aplicagio de uma nao exclui a de outra.

12.13. Da aplicacao das sangbes de adverténcia, multa e impedimento de licitar e contratar, cabera recurso no prazo
de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimagao, observando-se o disposto no art. 166 da Lei n® 14.133, de
2021.

12.14. Da aplicagdo da sangdo de declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, cabera pedido de
reconsideracao no prazo de 15 (quinze) dias ateis, contado da data da intimago, observando-se o disposto no art.
167 da Lei n® 14.133, de 2021.

12.15. O recurso e o pedido de reconsideragdo terdo efeito suspensivo do ato ou da deciso recorrida até que
sobrevenha decisao final da autoridade competente.

12.16. A aplicagdo das sangdes previstas neste Edital nao exclui, em hipétese alguma, a obrigagdo de reparacao
integral dos danos causados & Administragao Publica.

12.17. Se a multa aplicada e as indenizagbes cabiveis forem superiores ac valor do pagamento eventualmente
devido pelo Contratante ac Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera descontada da garantia
prestada, caso exigida na documentagao que integra © Edital, ou, quando for o caso, sera cobrada judicialmente (art.
156, § 8° da Lei n® 14.133, de 2021).

12.18. Os atos previstos como infragbes administrativas na lei de licitagdes e contratos da Administragao Publica
que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, serdo apurados e julgados
conjuntamente, nos mesmaos autes, observados o rito procedimental e a autoridade competente definidos na referida
Lei.

12.19. A personalidade juridica podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito para facilitar,
encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos na Lei n® 14.133, de 2021, ou para provocar confusao
patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangdes aplicadas & pessoa juridica seréo estendidos aos seus
administradores e socios com poderes de administragdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo
com relacdo de coligagao ou controle, de fato ou de direito, com o sancionado, observados, em todos 0s casos, 0
contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia, nos termos do art. 160 do referido
diploma legal.

12.20. O Contratante devera, no prazo maximo 15 (quinze) dias Gteis, contado da data de aplicacdo da sangao,
informar e manter atualizados os dados relativos as sangdes por ele aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro
Nacional de Empresas lnidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep),
instituidos no ambito do Poder Executivo federal (art. 161 da Lei n® 14.133, de 2021).




13. DA IMPUGNAGCAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

13.1. Qualquer pessoa & parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicago da Lei n® 14.133,
de 2021, ou para solicitar esclarecimento sobre 0s seus termos, devendo protocolar a impugnagio ou o pedido de
esclarecimento até 3 (irés)dias Uteis antes da data da abertura do certame.

13.2.  Aimpugnagéo e 0 pedido de esclarecimento poderéo ser realizados por forma eletrénica, pefo(s} segquinta(s)
meio(s): uge.guaratiguenta@policiacivil.sp.gov.br

13.3. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos n3o suspendem os prazos previstos no certame.

13.3.1. A concessdo de efeito suspensivo a impugnagio é medida excepcional, e, caso ocorra, sera
motivada nos autos do processo de licitacao.

13.4. A decisdo da impugnag&o ou a resposta ao pedido de esclarecimento serdo divulgadas em sitio eletrénico
oficial conforme especificado na subdivis&o subsequente, no prazo de até 3 (trés) dias Gteis, limitado ao ultimo dia util
anterior a data da abertura do certame.

13.4.1. As decisbes das impugnacdes e as respostas aos pedidos de esclarecimento serdo juntadas aos
autos do processo licitatorio, ficarfo disponiveis para consulta por qualquer interessado, e serdo publicadas no
sistema e no(s) sitio(s) eletrénico(s) na Internet no http:/www.imprensacficial.com.br e no portal nacional de
compras pablicas: www.gov.br/pnep, sem informar a identidade do responsavel pela impugnagéo ou pelo pedido
de esclarecimento.

13.5.  Acolhida a impugnagéo, sera definida e publicada nova data para a realizacdo do certame, exceto quando a
alteragéo ndo comprometer a formulagao das propostas.

13.6. A auséncia de impugnagéo implicard na aceitaco tacita, pelo licitante, das condicdes previstas neste Edital e
em seus Anexos.

13.7. A auséncia de pedido de esclarecimento implicaré na presungéo de que os interessados nao tiveram duvidas
a respeito da presente licitagdo, raz&o pela qual nao serao admitidos questionamentos extemporaneos.

14. DAS DISPOSIGOES GERAIS

14.1.  Exaurida a fase recursal, sera observado o disposto no art. 71 da Lei n® 14.133, de 2021.

14.1.1. Constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade superior adjudicara o objeto da licitagao
ao licitante vencedor e homologara o procedimento licitatario.

14.2. A disciplina da formalizagéo da contratagéo observara o disposto nas subdivisées deste item 14.2.

14.2.1. Apbs a homologac8o da licitagdo, em sendo realizada a contratagdo, sua formalizagdo ocorrerd
mediante a assinatura de Termo de Conlrato, cuja minuta integra este Edital como Anexo.

14.2.1.1. Se, por ocasifo da formalizagdo da coniratagdo, algum dos documentos apresentados pelo
adjudicatario para fins de comprovagdo das condigbes de habilitagdo estiver com o prazo de validade expirado,
a Administrago verificara a situacdo por meio eletrénico habil de informagdes e certificaréd a regularidade nos
autos do processo, anexando a ele os documentos comprobalGrios, salvo impossibilidade devidamente
Jjustificada.

14.2.1.2. Se ndo for possivel atualizar os documentos referidos nasubdivisdo acima por meio eletronico habil
de informagdes, o adjudicatéario seré notificado para, no prazo de 02 (dois) dias uteis, comprovar a sua situagéo
de regularidade mediante a apresentagéo das certidbes respectivas com prazos de validade em plena
vigéncia, sob pena de a contratagdc ndo se realizar.

14.2.1.3. Constitui condi¢&o para a celebragédo da contratagdo, bem como para a realizagédo dos pagamentos
defa decorrentes, a inexisténcia de registros em nome do adjudicatério no "Cadastro Informativo dos Créditos
néo Quitados de Orgfos e Entidades Estaduais — CADIN ESTADUAL” Esta condic8o serd considerada




cumprida se o devedor comprovar que 0s respectivos registros se enconfram suspensos, nos termos do art. 8°,
§§ 1°e 2° da Lei estadual n°® 12.799, de 2008.

14.2.1.4. Com a finalidade de verificar se o licitante mantém as condigbes de participagdo no certame, seréo
novamente consultados, previamente & celebragdo da contratagéo, os cadastros especificados no item 7.1
deste Edital.

14.2.1.5. Constituifem), igualmente, condigdo(des) para a celebragéo da contratagéo:

14.2.1.5.1. a apresentagdo do(s) documento(s) que o adjudicatério, & época do certame licitatorio,
houver se comprometido a exibir por ocasifio da celebragdo da contratagdo por meio de declaragéo
especifica, caso exigida na documentagé&o que integra este Edital como Anexo;

14.2.1.5.2.  a indicagdo de gestor encarregado de representar o adjudicatéric com exclusividade perante
o Contratante, caso se trate de sociedade cooperativa (se admitida a participag8o de caoperativa no item
3.10);

14.2.2. O adjudicatério terd o prazo de 05 (cinco) dias, contados a partir da data de sua convocagdo, para
assinar o Termo de Contrato, sob pena de decadéncia do direito, sem prejuizo das sangbes previstas na Lei n°
14.133, de 2021.

14.2.2.1. O contrato serd assinado com a utilizagdo de meio efetronico, nos termos da legislagéo aplicavel.

14.2.2.2. O prazo para assinatura previsto na subdivisdo anterior podera ser prorrogado por igual periodo, por
solicitagdo justificada do interessado e aceita pela Administragéo.

14.2.2.3. Serd considerado celebrado o conirato, em caso de assinaturas por meio eletronico em datas
diferentes, na data da dltima assinatura eletrénica das partes do termo contratual.

14.2.3. Na hipétese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar manter as condigbes de habilitacéo e
preencher as condigdes de contratagdo consignadas neste Edital, ou nao assinar o contrato, ou recusar a
contratagdo, a Administragdo, sem prejuizo da apuragdo do cabimento de aplicagdo de sangbes e das demais
cominagdes legais cabiveis a esse licitante, podera convocar 0s licitantes remanescentes, respeitada a ordem de
classificagéo, para a celebragéo do contrato em conformidade com o procedimento e as condigdes estabelecidas
no art. 90 da Lei n® 14.133, de 2021,

14.2.4. Sera facultada & Administragdo a convocagdo dos demais licitantes classificados para a contratag&o
de remanescente em consequéncia de rescisdo de contrato celebrado com fundamento nesta licitagéo,
observados os critérics estabelecidos no § 7° do art. 90 da Lein® 14.133, de 2021,

14.3. Sera divulgada ata da sesséo publica no sistema eletrénico.

14.4. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizacdo do certame na
data marcada, a sess30 sera automaticamente transferida para o 1° (primeiro) dia util subsequente, no mesmo
horario anteriormente estabelecido, desde que no haja comunicagéoe em contrario, pelo pregoeiro.

14.5. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sess&o publica observarao o horario de
Brasllia - DF.

14.6. A homologagao do resultado desta licitagéo néo implicara direito a contratagéo.

14.7. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre 0s
interessados, desde que nac comprometam o interesse publico, o principio da isonomia, a finalidade & a seguranga
da contratagao.

14.8. Os casos omissos serdo solucionados pelo pregoeiro.

14.9.  Os licitantes assumem todos 0s custos de preparacéo e apresentagéo de suas propostas € a Administragao
n3o sera em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugao ou do resultado do
processo licitatorio,




14.10. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do inicio e incluir-se-a
o do vencimento. 86 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administragao.

14.11. No julgamento das propostas e da habilitagéo, o pregoeirc podera sanar erros ou falhas que n&o alterem a
substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em
ata e acessivel a todos, atribuindo-thes validade e eficacia para fins de habilitagdo e classificagao.

14.11.1. As falhas passiveis de saneamento na documentagdo apresentada pelo licitante sdo aquelas cujo
contelido retrate situacao fatica ou juridica ja existente na data da abertura da sessao publica deste Pregao.

14.11.2. O desatendimento de exigéncias formais n&o essenciais nao importara o afastamento do licitante,
desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da iscnomia e do interesse publico,
nos termos do inc. il do art. 12 da Lei n® 14.133, de 2021.

14.12. Caso seja vencedor da licitagdo, o licitante a ser contratado estara sujeito 2 assinatura de Termo de Ciéncia e
de Notificagéio, quando prevista a sua apresentacaéo em ato normativo editado pelo Tribunal de Contas do Estado de
Sao Paulo, conforme a disciplina aplicavel.

14.13. O Edital e seus anexos estéo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratagdes Publicas (PNCP) e
no sitio eletrénico  http.//imprensaoficial.com.br.

14.14. Para dirimir quaisquer questdes decorrentes da licitagdo, ndo resolvidas na esfera administrativa, sera
competente o foro da Comarca da Capital do Estado de Sao Paulo.

14.15. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, 0s seguintes Anexos:

14.15.1. ANEXQO I - Termo de Referéncia;

14.15.1.1. Anexo .1 — Estudo Técnico Preliminar;
14.15.1.2. Anexol.2. — Tabela de Quantitativos e Locais;
14.15.1.3. Apéndice 1 do Anexo |

14.15.2. ANEXOQ If = Minuta de Termo de Confrato;

14.15.3. ANEXOQ il - Modelos(s) referente(s) a planilha de proposta;
14.15.4. ANEXOQ IV — Modelo(s) de Declaragéo(Ges);

14.15.5. ANEXQO V — Planitha orcamentaria;

14.15.86. ANEXO VI - Avaliagdo de Execugdo de Servigos;

14.15.7. ANEXQ VIl - Check List

14.15.8. Anexo VIl — Pardm i ra garantir a qualidade alimentar
14.15.9. Anexo IX - Modelo He egistn : nirole de Desperdicio
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ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA
DELEGACIA SECCIONAL DE POLICIA DE GUARATINGUETA
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 058.00127925/2025-61

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATAGAO

1.1. Contratacdo da prestagdo dos servicos de nutrigdo e alimentag&o destinadas aos comensais, que
envolve o processo de manipulacéo e transporte da refeicio até o local determinado pelo Contratante,
atendendo aoc padrio de alimentagdo estabelecido, ac numero de comensais, aos tipos de refeicdo & aos
respectivos horarios, bem como a destinagéo final correta dos residuos solidos, no que tange a coleta seletiva,
e, notadamente, & reciclagem de embalagens e recipientes individuais aluminizados, conforme condigdes e
exigéncias estabelecidas no Termo de Referéncia, de acordo com as subdivisdes na forma de itens que
compdem este instrumento.

3 UNIDADE | QUANTIDADE VALOR VALOR
ITEM ESPECIFICACAO | CATSERV DE MENSAL TOTAL
MEDIDA (MESES) ESTIMATIVO (RS$)
(R$)
1 Servigo de 3697 unidade 30 5.848,62 175.458,60
fornecimento de
alimentagao e
nutricdo de
custodiados

1.1.1. Em caso de eventual divergéncia entre a descrigdo do item do catalogo do sistemaCompras.gov.br
e as disposi¢bes deste Termo de Referéncia, prevalecem as disposicoes deste Termo de Referéncia.

1.1.2. Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o Decreto estadual n°68.185, d
dezembro de 2023

1.1.3. O objeto desta contratagdo néo se enquadra como servigos de luxo, cbservando adisposto no
Decrelo estadual n° 67.965, de 27 de setembro de 2023.

1.2. O servigo contempla a operacionalizagéo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias
para o fornecimento de refeigdes, assegurando uma alimentacéo balanceada, dentro dos padroes de
seguranga alimentar, com as condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme previsto na Portaria
CVS n® 5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes.

1.4, As refeicBes serao porcionadas em recipientes individuais reciclaveis, devidamente acondicionadas e
transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislagéo vigente, devendo ser entregues
no(s) local(is) e horarios estabelecidos no Anexo de Tabela de Quantitativos e Locais do Termo de Referéncia




14. E de responsabilidade do Contratado a aquisicho dos géneros alimenticios, e empregar os
equipamentos, os utensilios, os controles de seguranga alimentar, 2 mao de obra (encargos e beneficios), os
materiais de higiene (ambiente e pessoal), materiais descartaveis, gas, energia elétrica, combustivel e agua,
assim como todo material necessario para o acondicionamento das refeigdes a serem fornecidas. Também &
de responsabilidade do Contratado a manutencéo preventiva e corretiva das instalagbes, dos equipamentos e
do veiculo que serd utilizado para o transporte das refeiges.

1.5. A distribuicéo das refeigbes para os comensais fica sob a responsabilidade do Contratante.

1.6. Os servigos objeto desta contratacdo sdo caracterizados como servigos comuns, conforme justificativa
constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos termos do Decreto estaduai n® 68.017, de 11 de
cutubro de 2023.

1.7. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 30 (trinta) meses, contados da data estabelecida para inicio
dos servigos, prorrogavel por até 60 (sessenta) meses, na forma dos artigos 108 e 107 da Lei n® 14.133, de
2021.

1.7.1. O servigo é enquadrado como servigo continuo, sem regime de dedicagfio exclusiva de mao de obra,
e sem predomindncia de mé&o de obra, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando que assim se
torna atrativo para os participantes , que poderdo ofertar pregos justos, gerando economia financeira € de
recurses humanos.

1.8. O contrato estabelece a disciplina que sera aplicada em relagdo & vigéncia da contratagao.

Subcontratagio
1.9. O Contratado n&o podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto

contratual.

2.FUNDAMENTAGAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

2.1. A Fundamentacido da Contratagdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Tépico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagfio esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2025, nos termos do Decreto
Estadual n® 67.689, de 2023, conforme consta das informagdes basicas deste Termo de Referéncia.

3.DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

A descricao da soiugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico do Estudo Técnico
Preliminar, apéndice do Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAQO
Sustentabilidade:
4.1. O item 52.10 deste instrumento estabelece critérios de sustentabilidade ao tratar de obrigacbes e

responsabilidades do Contratado relativas a boas praticas ambientais especificas, os quais deverdo ser
observados na execugio do contrato.

Garantia de contratagédo

4.2. Nao havera exigéncia da garantia da contratagdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n® 14.133,de 2021,
pelas razbes constantes do Estudo Técnico Preliminar.

Vistoria




4.3. Nao ha necessidade de realizacdo de avaliacao prévia do local de execucao dos servicos.

Demais requisitos

4.4 Para evitar gerac&o de énus excessivo referente a gastos com deslocamento, o que podera impactar no valor
final do servico prestado, a empresa devera estar estabelecida, ou possuir suas instalagcbes em local de ate 80 Km
(oitenta quildmetros) da sede da Delegacia Seccional de Policia de Guaratingueta/SP. O que devera ser comprovado
com documentacdo no ato da licitagdo.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

5.1. DESCRICAO DOS SERVICOS

5.1.1. Caracterisiticas Especificas

Local e horario da prestagio dos servigos

a) Os servicos serdo prestados no seguinte enderego: Delegacia de Policia de Lorena (centro de triagem
de custodiados), R. Joaquim Cardoso Machado, n° 385 — Vila Geny - Lorena/SP.

b) Quantitativo estimado

| Estimativa do nimero Numero de
| de comensais/dia Comensais/Dia i
05 05 :

¢) Estimativa mensal de cada tipo de refeigéo

TIPO DE REFEIGAQ Nimero de Comensais |
, Estimativo |
' Desjejum 150 ;
| Almocgo ou lanche 160 |
! opcional
[ Jantar ou lanche opcional 150

d) Os servigos serdo prestados no seguinte horario:

TIPO DE REFEICAO . HORARIO DE ENTREGA J




Desjejum Das 07:00 as 08:00 horas

Almogo ou lanche Das 11:00 as 12:00 horas
opcional

Jantar ou lanche opcional Das 17:00 as 18:00 horas

5.1.2 Cardapio

5.1.2.1. Composigdo do Cardépio Didric Basico Padrdo:

REFEICAD COMPOSICAO
Leite com café
DESJEJUM
Pé&o francés com margarina ou queijo
Arroz ou macarrio
Feijao comum ou feijao preto
Carne bovina ou salsicha ou linguiga ou peixe ou ovos ou outros
ALMOGCO Guarni¢io: abobrinha ou vagem ou brécolis ou cenoura ou outros
Salada: tomate ou alface ou beterraba ou outros
Sobremesa: fruta — banana ou laranja ou melancia ou outros
ou (alternadamente) doce — sagu ou canjica ou
gelatina ou outros Suco de frutas natural concentrado
~ sabores diversos
Pao francés
AIToz ou macarrao
Feijdocomum ou
feijao preto
Carne bovina ou salsicha cu peixe ou ovos ou
JANTAR

figado ou outrosGuarnigio: vagem ou cenoura ou

batata ou brécolis ou outros Salada: alface ou

agriao ou tomate ou outros

Sobremesa: doce — goiabada ou sagu ou pudim ou outros
ol (alternadamente) fruta — laranja ou melancia ou

abacaxi ou outros Suco de frutas natural concentrado —




|sabores diversos

Pao francés

L
|

! |

[LANCHE |Suco de frutas natural concentrado — sabores
IOPCIONAL

™

)

|diversos Sanduiche (2) composto de pao francés

|com recheio profeico |

O lanche opcional podera substituir uma das refeigbes diarias. Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e

Alimentacao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica.

a)

b)
)

d)

5.1.2.2. Elaboragao do Cardapio

Para a elaboracdo do cardapio diario devera ser observada a relacdo de géneros e produtos alimenticios
padronizados com os respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagao, constantes da Resolugéo
SAMSP n° 18, de 19981 , especificada no Apéndice 1 das especificacdes técnicas do Termo de Referéncia;
Cabera ao Contratado definir a forma de preparo, observado o cardapio aprovado pelo Contratante;
Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverao ser organizados cardapios
variados com base na relacéo de géneros e produtos alimenticios padronizados;
d. Os géneros e produtos componentes do cardapio basico padrao poderdo ser substituidos peios demais
géneros constantes da citada Resolugéo, a saber:

i Cames: carne seca, dobradinha, frango, peixe, salsicha, linguica, figado bovino e

OVOS;
ii. Guarnigdo: acelga, abobrinha, abdbora, brécolis, berinjela, batata comum, batata
doce, couve-manteiga, couve-flor, chuchu, cenoura, espinafre, mandioca,

piment&o, quiabo, repolho, vagem, etc.;

ii. Salada: alface, agrido, almeirdo, beterraba, escarola, tomate, etc,;

iv. Sobremesa; fruta (abacate, abacaxi, banana nanica, caqui, laranja, pera,
melancia, manga, tangerina, uva, etc.) ou doce (marmelada, goiabada, canjica,
sagu, pudim, gelatina, etc.);

v. Temperos: tomate, alho, cebola, caldo de carne, cheiroverde, extrato de tomate,
sal, pimenta do reino, pimenta vermelha, vinagre, 6leo, limao, orégano, toucinho
defumado, bem como os seguintes ingredientes destinados a preparacdes:
farinha de trigo, farinha de mandioca, farinha de milho, fuba, coco ralado, canela

em p6, canela em rama, mel, chocolate, aglicar e ovos.




5.1.2.3. Porcionamento e acondicionamento

Deve-se atender as seguintes determinagdes para as refeigbes transportadas:

a. Liquidos: envasadecs e transportados em recipientes isotérmicos reciclaveis com
capacidade adeguada & quantidade a ser servida, acompanhados de copos
descartaveis e reciclaveis para sua distribuigao (capacidade de 300 ml para café
com leite & 200 ml para sucos),

b. Pé&es: acondicionados em recipientes apropriados e em quantidades suficientes ao
numero de comensais;

¢. Almogo e jantar: porcionados e acondicionados em recipiente individual
descartavel aluminizado reciclavel, com tampa e fechamento hermético,
acompanhados de colheres de sopa descartaveis e recicléveis em plastico
resistente e em quantidade suficiente para o niimero de comensais;

d. Saladas e frutas: acondicionadas separadamente e de forma adequada em
recipientes apropriados, em quantidade suficiente ao nimero de comensais;

e. Sobremesa doce: embalada hermeticamente ou porcionada em recipiente
individual descartavel e reciclavel com tampa e capacidade de 100 ml;

f. Lanche opcional: embalado apropriadamente e em quantidades suficientes ao
namero de comensais.

5.1.3. Transporte

a. As refeicoes e os recicldveis (copos e talheres) deverfo ser transportados

devidamente acondicionados em condigbes adequadas de higienizacdo e

conservacao até o(s} local(is) definido(s) pelo Contratante;

A distribuicdo das refeicdes ficard sob responsabilidade do Contratante;

¢. Os veiculos utilizados no transporte das refeices e aqueles
eventualmenteenvolvidos no apoic e supervisdo dos servigos deverdo ser
preferencialmente movidos a etanol, biodiesel ou gas natural veicular (GNV). Os
veiculos flex devem ser abastecidos obrigatoriamente com etanol, de acordo com
o Decreto n° 59.038, de 03 de abril de 2013.

o

5.1.4. Atividades

Para a execuc@o dos servigos, o Contratado devera desenvolver todas as atividades necessarias a obtengdo
do escopo contratade, dentre as quais se destacam:
a. A programacdo das atividades de nutrico e alimentago;
b. A elaboragéo de cardapio diario compieto (semanal, quinzenal ou mensal);
c. O controle quantitativo e qualitative dos géneros alimenticios e materiais de
CONSUMO;
d. O armazenamento de géneros alimenticios e materiais de consumo;

O pré-preparc e cocgdo da alimentagéo;

A coleta diaria, nas dependéncias do Contratado, de amostras da alimentagao

preparada,;

9. O porcionamento uniforme das refeigées em reciclaveis individuais, de acordo com
0 per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados;

h. O acondicionamento e transporte das refeicées e dos reciclaveis;

I. A entrega das refeicdes e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega
indicado(s) pelo Contratante;

j. A alimentagéo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas;

k. Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de Nutricionista com
experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico-administrativas inerentes ao servigo de nutricao;

. Os servicos deverdo ser prestados nos padrées técnicos recomendados e contar
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com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado & em
numero suficiente;

m. Devera ser efetuado controle bacterioldgico/microbioldgico periddico da
alimentacdo a ser fornecids;

n. Devera ser efetuada a andlise de potabilidade da agua semestralmente, nos
pontos das dependéncias do Contratado, onde ela é utilizada na produgéo da
alimentagao a ser fornecida;

o. A operacionalizagdo, o transporte e a entrega das refeigbes no(s) local(is)
estabelecido(s) pelo Contratante deverao ser supervisionados pelo Contratado e
acompanhados por um representante do Contratante, de maneira a observar sua
aceitacdo, a analise da apresentagéo, 0 porcionamento € a temperatura das
refeigdes servidas, para possiveis alteragbes ou adaptagbes, visando ao
atendimento adequado e satisfatorio;

p. Para garantir a manutengado da qualidade dos servigos, o Contratado devera
elaborar Manual de Boas Praticas, com base na Portaria CVS n° 5, de 18 de abril
de 2013, considerando que a prestacdo de servigos de nutricBo e alimentagao
realizar-se-4 mediante a utilizagdo das dependéncias do Contratado, onde a
alimentac&o sera preparada e transportada;

g. Recomenda-se que o Contratado elabore o Manual de Boas Praticas de acordo
com as seguintes diretrizes:

i. Controle do processo de produgio, segundo as boas praticas e procedimentos
operacionais padronizados,

ii. Controle de situagdes de risco & salde de seus profissionais;

ii. Controle de situages de risco ao meic ambiente;

iv. Obrigatoriedade de informagao ao consumidor;

v. Controle de residuos sélidos reciclaveis;

vi. Relatério de metodologias adotadas de desenvolvimento sustentavel.

Obs.: Conceitua-se como Manual de Boas Praticas o documento gue descreve as operagdes realizadas pelo
Contratado e que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencao da higienizagao das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humang, o
controle integrado de pragas urbanas, o controle microbiol6gico dos alimentos, o controle da higiene e salde
dos manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

5.2. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATADO:

O Contratado responsabiliza-se integralmente pelos servicos a serem prestados nos termos da
legislagéo vigente, pela operacionalizagéo, pelo preparo das refeigdes em dependéncias préprias, bem
como pelo transporte e entrega das refeigbes ao Contratante, observando, além das disposicdes
contratuais, o estabelecido nos itens a seguir:

5.2.1.Dependéncias e instalagdes fisicas

a) Dispor das instalagdes fisicas e dependéncias dos servigos de alimentagao, objeto
do contrato, conforme a legislagéo vigente, Portaria CVS n® 5/2013;

b) Efetuar, as suas expensas, pequenas adaptagdes, como mesas para apoio e
utensilios, que se facam necessarias nas dependéncias de apoio a distribui¢éo das
refeicbes, ou seja, lugar destinado ao recebimento das refeicdes, conferéncia e
aguardo para a distribuicio no(s) local(is) determinado(s) pelo Contratante, ohservada
a legislagéo vigente.

¢) Realizar manuteng&o preventiva e corretiva nas suas dependéncias, assim como
nos equipamentos, com a finalidade de manter as condigdes adequadas para a
realizacéo do preparo das refeigdes.




5.2.2. Equipe de trabalho

a) Manter quadro completc de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma
a cumprir as obriga¢des assumidas;

b} Manter o pessoal em condicdes de salde compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periodicos de saude, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes;

¢) Apresentar ao Contratante, quando solicitado, os laudos dos exames de salde de
seus profissionais;

d) Manter os profissionais dentro dos padrées de higiene recomendados pela
legislagdo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protecdo individual
especificos para o desempenho das fungdes;

e) Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentagido e do servigo,
independentemente das escalas de servigo adotadas.

f) Manter profissional responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e
imediata substituicdo deste profissional, por outro do mesmo nivel ou superior,nos
casos de eventuais impedimentos, conforme previsto na Resolugdo CFN n.° 600/2018.
g) Promover treinamentos periodicos especificos, teéricos e praticos, por meio de
programas de treinamento destinados aos profissionais operacionais, administrativos e
técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos,
tecnicas culinarias e, obrigatoriamente, a preven¢do de acidentes de trabatho e
combate a incéndio.

h) O Contratado deve observar a legisiagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de
trabalho e outras disposicdes previstas em normas coletivas da categoria profissional.

i} O Contratado devera organizar os horarios de alimentagéo de seus profissionais, de
modo que ndo comprometa a logistica de entrega das refeigbes a serem
transportadas.

5.2.3. Padrao de Alimentacéo

a) Garantir a alimentag&o nas condigées higiénico-sanitarias adequadas;

b) Elaborar cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) em consonéncia
com o Anexo da Resolugdo SAMSP 16/1998 especificado no Apéndice 1 deste Anexo
I. 1, submetendo & apreciagéo do Coniratante, com antecedéncia minima de 15
(quinze) dias de sua utilizagédo. Os cardapios aprovados so poderdo sofrer alteragdes
com prévia anuéncia do Contratante, mediante justificativa da Contratada;

¢} Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais como: Semana Santa, Natal,
Ano-Novo, Festas Juninas e demais datas relacionadas a outras culturas étnico-
religiosas, observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais. A
titulo de sugestdo, poderdo ser utilizados os seguintes itens nasfestas eventuais:
Festas Juninas: amendoim sem cascas, milho de pipoca e pinh#o; Natal e Ano-Novo:
frutas cristalizadas, panetone, refrigerante e passas.

d) Na elaboragéo dos cardapios, deverédo ser observados os habitos alimentares eas
caracteristicas dos comensais, incluindo o respeito as restricdes religiosas e
ideoldgicas dos comensais, e possibilitando, dessa forma, atendimento adequado;




e) Fornecer o cardapio completo para afixagdo em local visivel ao atendimento nas
dependéncias do Contratante;

f} Atender as solicitagbes de dietas especiais, mediante prescricdo medica;

g) Controlar a qualidade da alimentagéo fornecida, bem como de dietas especiais, se
houver, coletando amostras dos alimentos para analises bacteriologicas, toxicologicas
e fisico-quimicas, s suas expensas;

h) Observar as caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto
Estadual n. © 12.486, de 20 de outubro de 1978, bem como o controle de temperatura
no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos
estabelecidos pela Portaria CVS n.° 5/2013;

i) Para os alimentos que ainda no foram consumidos, mas ja preparados, deve-se
manter imediatamente a temperatura superior a 65°C até o momento final da
distribuigao. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser inferior a 7°C;

j) Coletar diariamente, em suas dependéncias, amostras da alimentagéo preparada,
que deverao ser devidamente acondicicnadas em recipientes esterilizados e lacrados,
mantendo-as sob refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para
eventuais analises laboratoriais;

k) Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive peranteas
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioragao ou
contaminagdc dos alimentos in natura ou preparados, 0s mesmos deverao ser
suspensos do consumo, guardando-se amostras para analises microbiolégicas dos
alimentos;

|) Desprezar corretamente, no mesmo dia, as sobras de alimentos, que deverao ser
inutilizadas, conforme disposto na Lei Estadual n.® 11.575, de 25 de novembro de
2003;

m) Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perecibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e similares,
prevendo-se boas condi¢bes ambientais e de estocagem;

n) Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto &
qualidade, observando o estado de conservacao, acendicionamento e as condigbes de
higiene, assim como as exigéncias vigentes quanto ao registro nos org&os
competentes e o prazo de validade dos mesmos,

o) Supervisionar a distribuicdo e a entrega guanto a qualidade, & apresentagdo, as
condicdes de temperatura € a aceitagéo das refeigées fornecidas;

p) Disponibilizar, por ocasido da entrega diaria de cada refeigao, pelo menos 2 {duas)
refeigbes além do quantitativo solicitado, para degustagao e guarda daamostra pelo
Contratante, que sero retiradas aleatoriamente do volume total eniregue no dia;

q) !dentificar toda refei¢éo a ser transportada, etiquetando-a com a data de fabricag&o
e 0 prazo maximo a ser consumido;

r) Obriga-se a Contratada a cumprir as boas praticas de fabricagéo e prestacdo de
servicos, bem como os Procedimentos Operacionais Padrao (POPs), atendendo a
legislacdo federal, estadual e municipal pertinente. Ressalta-se que, quando a
prestacdo de servigos for desenvolvida no municipio de Sao Paulo, obriga-se a
Contratada ao rigor da Portaria 2.619/2011-SMS, alterada pela Portaria 902/2019-
SMS, da Secretaria Municipal da Saude;

s) A Contratada devera, obrigatoriamente, elaborar o Manua! de Boas Praticas, assim
como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando todos os controles
e registros exigidos pela legislagdo vigente. Esse documento deveraestabelecer todos
os parametros assegurando a qualidade da alimentacao, e deve ser assinado pelo
profissional devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN);

t) A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-
sanitario em todas as etapas e processos de operacionalizag8o do servigo,




condi¢do de empregado,
Senvigos.

executando rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservagéo e
acondicionamento dos alimentes, observando, para tanto, os parametros minimos
fixados no Anexc IX. O(A} nutricionista Responsével Técnico(a), pertencente ao
quadro operacional da Contratada, devera arientar os profissionais quanto as diretrizes
do Manual de Boas Praticas, e os respectivos POPS, conforme a Portaria CVS n.°
5/2013, utilizando o método “Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle”
(APPCC).

t.1. Entende-se como periencente ao quadro da Contratada o profissional na
socio, diretor, empresdrio ou profissional autbnomo com contrato de prestacao de

u} O Manual de Boas Praticas e POPs deverao ficar & disposicdo na unidade para
consulta dos profissionais da prestagio de servigo, fiscal do contrato e das
autoridades sanitarias competentes.

5.2.4. Transporte das refeigbes

a)Transportar as refeicdbes e recicldveis (copos e colheres) devidamente
acondicionados e em condigdes adequadas de higiene e conservagao;

b) Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentacdo em nimero
suficiente e em condicdes adequadas;

¢) Cumprir os horéarios de entrega das refei¢bes estabelecidos pelo Contratante;

d) Utilizar, para o transporte de alimentacdo, veiculos com certificado de vistoria
emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitéria, conforme as Portarias CVS n.° 15, de 07
de novembro de 1991 e CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, bem como os relativos a
manutengao de higiene e de conservacgéo;

e) Executar a higienizac¢&o diaria do veiculo, com a lavagem completa a cada 550 km
rodados, mantendo a conservagdo do veiculo utilizado para o transporte da
alimentag&o, conforme determinag&o da Portaria CVS n.° 15, de 07 de novembrode
1991, com alterag6es introduzidas pela Portaria CVS n.° 5/2013.

Realizar as manutengbes preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos ou refeigdes, seguindo as seguintes medidas:

f1. manter a regulagem dos veiculos automotores, preservando as suas
caracteristicas ofiginais para que sejam minimizados os niveis de emissao de
poluentes, visando contribuir com o atendimento dos programas dequalidade do ar e
para a redugéo de emissées de gases do efeito estufa;

f.2. implementar solugdes tecnolégicas que permitam melhorias do controle de
emiss&o de gases do efeito estufa e poluentes na atmosfera;




f.3. manter os veiculos automotores de modo a coibir a deterioragéo e a adulteragao
do sistema de escapamento que possam resultar em niveis de emissdo sonora
superiores aos padrbes aceitaveis nos termos da legislagdo vigente e das
recomendacdes dos manuais de proprietarios e servicos do veiculo;

f.4. os veiculos deverdo, obrigatoriamente, estar equipados com catalisador ou outro
equipamento que o substitua para controle de emissdo de gases do efeito estufa e
poluentes na atmosfera;

f.5. abastecer o0s veiculos automotores somente em postos que n&o esiejam
relacionados em publicagdo no Diario Oficial do Estado de S&o Paulo, nos termos da Lei
Estadual n® 11.929, de 12 de abril de 2005,

g) Utilizar velculos movidos a combustiveis que promovam menor impacto ambiental,
visando a reducao efetiva de emissdes de gases do efeito estufa e poluidores na
atmosfera.

h) Os veiculos utilizados no transporte de refeicdes, e aqueles envolvidos no apoio &
supervisdo dos servicos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou gas
natural veicular (GNV). Os veiculos flex devem ser abastecidos obrigatoriamente com
etanol, de acordo com o Decreto Estadual n.® 59.038, de 03 de abril de 2013.

i) Manter politca de boas praticas ambientais na gestdo de suprimentos
especialmente quanto & aquisigdo e descarte de pneus, bem como dos residuos dos
processos de manutengéo e limpeza dos veiculos;

j) Em atendimento & Lei Estadual n.° 15.303, de 12 de janeiro de 2014, na
manutengac dos veiculos motorizados envolvidos na prestagdo do servigo deve-se dar
prioridade ac emprego de ¢leos lubrificantes novos que tenham em sua composigao
oleos basicos refinados;

k) Verificar periodicamente nos veiculos o sistema de vedagao do compartimento de
transporte dos alimentos, ¢ sistema de isolamento térmico e a retirada decondensade.

5.2.5. Higienizagao

a) O Contratado deve seguir os parametros e critérios para o controle higiénico-
sanitario em estabelecimento de alimentos, conforme as determinagbes estabelecidas
na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013.

b) Devera manter absoluta higiene no armazenamento, na manipulagao, no preparo e
no transporte das refeigdes.

¢) Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencéo e
eliminagdo da presencga de insetos e roedores. A aplicagao de produtos sé devera
ser realizada por empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS n.® 9




/2000, na periodicidade recomendada pelos 6rgaos reguladores, quando adotadas
todas as medidas de prevencio, s6 podendo ser utilizados produtos registrades no
Ministério da Salde,

O programa de controle de pragas deve contemplar todas as medidas preventivas necessarias para evitar
a contaminac&o da alimentagao por pragas.

d) A higiene pessoal dos profissionais e a limpeza dos uniformes, assim como a
higienizagéo dos equipamentos de prote¢éo individual, deverdo ser supervisionados
diariamente pela Contratada;

e) Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacéo e de outros materiais
de consumo necessdrios, observande o registro nos orgdos competentes e de
qualidade comprovada.

1) Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo somente com a autorizagéo
expressa do Confratante ou da Contratada. O acompanhamento devera ser
supervisionado pelo responsavel da Contratada, fornecendo toucas descartaveis para
© acesso as dependéncias;

g) Utilizar o modelo de check list de controle (Anexo do Edital), a ser preenchido pelo
nutricionista responsavel, com a finalidade de nortear a fiscalizagdo das condicdes
higiénico-sanitarias de todos os procedimentos envolvidos na operacionalizag&o das
refeicdes produzidas na unidade.

5.2.6. Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

a) Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e a
legislacao especifica, quando do acesso as suas dependéncias.

b) Obedecer, na execugéo e desenvoivimento do seu trabaiho, as determinacoes da
Lei Federal 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 do Contratante relativos & engenharia, seguranca,
medicina e meio ambiente do trabalho e desenvolvimento sustentével, especialmente
nos termos da Lei Estadual n® 12.300, de 16 de margo de 2006, que institui a politica
estadual de residuos sdlidos, regulamentada pelo Decreto Estadual n® 54.645, de
agosto de 2009,cumulada com a Lei n° 13.798, de 09 de novembro de 2009, que
implementou a Politica Estadual de Mudangas Climaticas (PEMC), regulamentada pelo
Decreto n°® 55.947, de 24 de junho de 2010, no que for aplicavel & execucao especifica
da atividade.

¢} Apresentar, quando solicitada, comprovagdo do cumprimente das normas de
seguranca e saude no trabalho, inclusive, nas hipoteses em que forem exigidos
pela respectiva legislagdo, copia do Programa de Controle Médico de Sadde
Ocupacional (PCMSO} e do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), com o




conteido minimo determinade pelas Normas Regulamentadoras n 1, 7 ¢ 9, com a
redacdo atualmente os vigente, em conformidade com os atos normativos do
Ministério do Trabalho e Previdéncia, nos termos da Consolidacao das Leis do
Trabalho.

d) Instalar € manter Servigo Especializado em Engenharia de Seguranga e em
Medicina do Trabalho (SESMT) e Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes
(CIPA), nas circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislagao,
consideranda o numero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento
da legislacéo em vigor.

5.2 7. Situagdes de Emergéncia

a) Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: falta d'agua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manuten¢aodo atendimento adequado.

5.2.8. Suplementares

a)} Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condigbées que culminaram em sua habilitacdo e
qualificago na fase da licitagéo;

b) Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeicdes fomecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes
da execugdo dos servigos ou de materiais empregados;

¢) Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de agoes trabalhistas, decorrentes da
execugdo do contrato que direta ou indiretamente responsabilizem o Contratante em
SEeuUs processos.

5.2.9. Responsabilidade Civil

a) O Contratado reconhece que & a Unica e exclusiva responsavel por danos ou
prejuizos que vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou terceiros, €
notadamente ao ambiente, em decorréncia da execugdo do objeto, ou por danos
advindos de qualquer comportamento de seus profissionais nos sefvigos, correndo as
expensas da Contratada o ressarcimento ou indenizagées que tais danos ou prejuizos
possam causar, sem quaisquer dnus para o Contratante.

5.2.10. Boas praticas ambientais especificas




5.2.10.1. As boas praticas ambientais envolvem a utilizagéo de estratégias de uso
racional dos recurscs necessarios a produgéo de refeigdes, como alimentos, dgua e
energia, e de minimizagao da geracéo de liquidos efluentes (residuos provenientes
das industrias, dos esgotos e das redes pluviais, gue s&o langados no meic ambiente
na forma de liquidos ou de gases), e residuos solidos. A Contratada devera adotar as
seguintes estratégias:

5.2.10.1.1. O uso racional de agua — Recomenda-se a adog3o de procedimentos
corretos com 0 uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem
desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizagéo do ambiente,
dos alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitagéo de profissionais e
atividades educativas para comensais, identificando pontos de uso, habitos e
vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto Estadual n.° 48.138, de 07
de outubro de 2003.

a) Recomenda-se evitar as seguintes ages/atitudes:

Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com agua,
ficando com a torneira aberta durante todo o processo, quando da lavagem
individual dos mesmos;

Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem
Us0 no momento;

Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente,
mantendo a forneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o
processo;

Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirbes) por completo, para efetuar a
lavagem de seu interior;

Realizar descongelamentc de quaisquer alimentos com a torneira aberta
diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

Reaiizar o procedimento de dessalgue de proteinas por 24 horas dentro de uma
cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir
estes passos:

Desfelhar as verduras, separar as folhas, desprezando as partes estragadas,
sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o lote estiver
desfolhado;




Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusive para esse fim,
imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1
colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5 % em um litro deagua potavel —
min. 100 e max. 250 ppm};

Monitorar a concentragao de cloro, que nao deve ser inferior a 100 ppm;

Monitorar a turvacéo da solugéo e a presenca de residuos;

Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel, ou em
solugdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro deagua
potavel);

Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condigbes dehigiene
(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados), Para as
frutas comestiveis com casca, efetuar 0 mesmo procedimento.

¢) Outras praticas que podem ser adotadas para a redugéo do desperdicio de agua:

Adoctar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que
contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area
de contato de legumes, frutas e folhas.

Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizande a
quantidade de agua necessaria e administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

5.2.10.1.2.Controle de poluicao sonora — Para 0s equipamentos que geram ruidos no seu
funcionamento, observar a necessidade de Selo Ruido come forma de indicagéao do nivel de
poténcia sonora, medido em decibel — dB(A), conforme Resolucdo CONAMA n.® 20, de 07 de
dezembro de 1994, em face de o ruido excessivocausar prejuizo & salde fisica e mental,
afetando particularmente a audi¢&o. A utilizagao de tecnologias adequadas e conhecidas permite
atender as necessidades de redugéo de niveis de ruido.

5.2.10.1.3.Controle de emisséo de poluentes — Deve-se seguir as seguintes medidas:

Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeigées, veiculos movidos a
combustiveis que causem menor impacto ambiental;

Realizar manutengbes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de
alimentos ou refeigBes {corretiva e preventiva).




5.2.10.1.4. Produtos hiodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicio e uso de produtos
biodegradaveis;

Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando a
utilizagéo de forma exagerada. Sua aplicagéo nos servicos devera observar a
regra de menor toxidade, estando livre de corantes e com redugao drastica de

hipoclorito de sddio;

Manter criterios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideragao as
acoes ambientais por eles realizadas;

Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo efou manipulagdo de
detergentes e seus congéneres, as prescri¢des do artigo 44 da Lei Federal n.°
6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de
agosto de 2013, e da Resolucgdo RDC n® 694, de 13 de maio de 2022, da
ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante;

Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa concentracioe
baixo teor de fosfato.

5.2.10.1.5. O uso racional de energia ~ A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia
para a prestacéo dos servicos deverd ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho
sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendoum programa de manutengao de
equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765, de 20 de abril de 2001. Poderao ser
adotadas, ainda, outras medidas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais
como:

Desenvolver junto aos seus profissionais programas de racionalizagdo do uso
de energia;

Efetuar a manutengéo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas
gueimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de lumingrias e 0 mau
funcionamento das instalagdes energizadas;

Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes
necessarias;

Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento erefrigeracdo. A
formagao de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes pode ser
sinal de mau funcionamento dos equipamentos; Verificar o local de instalacéao
dos sistemas de aquecimento para quecorrentes de ar ndo apaguem as
chamas;




Assegurar que haja hoa dissipagao de calor e economia de energia elétrica,
ventilag&o no local de instalag&o e inexisténcia de sujeira no condensadordo
sistema de refrigeracao;

Todas as instalagbes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias da
Contratada devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagdo e Qualidade Industrial (INMETRO) e os padrées internos
estabelecidos para seu adequado funcionamento.

5.2.10.1.6. Minimizacdo da geracdo de residuos sélidos — Envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o consumo, de
forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel. Envolve também a
inclusio no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais e de alimentos
organicos, assim como a utilizagéo de fichas técnicas de preparo, e a utilizagao
integral de alimentos, dentre outras.

5.2.10.1.7. Minimizacdo de producdo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos
alimentos:

Devera ser feito o controle de desperdicio — sobra limpa, na forma doAnexo
Vi,

Objetiva-se a minimizagéo de produg@o de residuos e melhor aproveitamento
dos alimentos,

O(A) nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na
formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizagio de partes nao convencionais
de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos (desde que
atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas), reduzindo, assim,
a producao de residuos alimentares;

Na formulagio do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de alguns
alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos
géneros alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos

/guarnicoes, sucos e sobremesas;

O(A) nutricionista da Contratada devera visitar o site hitps://codeagro.
agricultura.sp.gov.br /home, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos
Agronegocios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do
Estado de S&o Paulo (CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e
testadas pela Cozinha Experimental do Servico de Orientagao ao Consumidor
constantes do encarte "Diga nac ac desperdicio”;

As refeicdes em que serdo utilizadas partes néo convencionais de alimentos
deverao compor os cardapios submetidos & apreciagéo do Contratante, para
sua anuéncia e aprovagao, com antecedéncia minima de 15 {quinze) dias de
sua utilizagao;




Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sac indispensaveis na
hora do preparo de hortalicas e frutas, como por exempilo:

Ao descasca-las, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe
hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

N&o as corte com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidavel, e pouco
antes de serem utilizadas;

Cozinhe as hortalicas em pouca agua, até abrir fervura, apenas por tempo
suficiente para que figuem macias, ou simplesmente as refogue;

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

5.2.10.1.8. Encaminhamento dos residuos solidos gerados para reciclagem — Diagnosticar o
quantitativo de residucs gerados, por tipo, para serem encaminhados
adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei Federal n.°
12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos Sélidos aponta
etapas necessarias para residuos gerados em qualquer atividade humana:
identificagdo dos residuos sdlidos na fonte geradora, segregacio,
acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposicao final.

Materiais Reciclaveis — Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida
a padronizag&o internacional para a identificag8o, por cores, nos recipientes
coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal,
VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo néo reciclavel);

Sacos de lixo — Otimizar a utilizag&o dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizagéo quanto & capacidade e necessidade, objetivando a reducéo da
destinacéo de residuos salidos.

5.2.10.1.9. Residuos de odleos utilizados em frituras e cocgdes — Objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposico de residuo de dleo comestivel
nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de o6leo
comestivel destinado a organizagGes assistenciais que efetivem o
reaproveitamento do dleo para a produg&o de sabdo, entre outros, conforme a Lei
Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

5.2.10.1.10. Reutilizacdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos ~ Tendo em vista a
Lei Estadual n.® 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doagio de
géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.




5.3. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
Sao obrigagdes e responsabilidade do Contratante:

5.3.1. Indicar formalmente o gestor efou fiscal para acompanhamento da execugéo
contratual.

5.3.2. Expedir autorizag8o de servigcos com antecedéncia minima de 3 (trés) dias Uteis a
data de inicio da sua execucio;

5.3.3. Disponibilizar & Contratada as dependéncias e instalacdes fisicas de apoio ao

recebimento das refeigdes, recebendo diariamente, verificando o quantitativo fornecido e
separando, aleatoriamente, duas amostras, sendo:

a)Uma amostra destinada a degustagéo e verificago da apresentagao, temperatura,
composi¢ao e qualidade da alimentagéo fornecida;

b)Outra amostra destinada para eventual anlise microbiolégica, devendo, na ocasido,
ser devidamente identificada (com data e tipo da refeicdo — almogo ou jantar) e
mantida sob refrigerago durante 72 (setenta e duas) horas.

53.4. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela Contratada, assim como aseventuais
alteragdes que se fagam necessarias, a qualquer tempo,

5.3.5. Receber e distribuir as refeicbes aos comensais;

5.3.6. Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacéo de
SErvigos.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1.

6.2.

8.3.

6.4

6.5.

O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as normas
da Lei n° 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugéo total ocu parcial.
Em caso de impedimento, ordem de paralisagéo ou suspensao do contrato, o cronograma de execuglo sera
prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples
apostila.

As comunicacbes entre o Contratante 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.

O Contratante podera convocar representante do Contratado para adogao de providéncias que devam ser
cumpridas de imediato.

Apos a celebracdo da contratagéo, o Contratante podera convocar o representante do Confratado para
reuniao inicial para apresentacéo do plano de fiscalizagéo, que contera informagdes acerca das obrigagdes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execu¢éo do objeto, do plano
complementar de execugdo do Contratado, quando houver, do método de afericao dos resultados e das
sangdes aplicaveis, dentre outros.

Preposto




6.6. O Contratado designara formalmente ¢ seu preposto, antes do inicio da prestacao dos servigos, indicando no
instrumento os pederes e deveres em relagdo a execugio do objeto contratado.

6.7. A Contratante poderé recusar, desde que justificadamente, a indicagéo ou a manutengéo do preposto do
Contrate, hipotese em que a Contratada designara outre para ¢ exercicio da atividade.

Fiscalizagdo

6.8. A execug@o do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos

respectivos substitutos ( Lein® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagdo Técnica

6.9. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execugéo do contrato, para que sejam cumpridas todas as
condicbes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracao.
{Decreto n® €8.220, de 2023, ari. 17);

6.10. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execugéo do contrato, com a descrigio do que for necessério para a regularizagéo das faltas
ou dos defeitos observados. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 117. §1° e Decreto n° 68.220. de 2023, art. 17, iI);

6.11. O fiscal tecnico realizara, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medicdes dos servicos
executados e aprovara a planilha de medicao emitida pela contratada (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023,

art. 17, 1ID.

8.12. O fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se quanto a
necessidade de suspenséoda execugado do objeto (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17, V).

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situagiio que demandar
decisé@o ou adog&o de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e
saneadoras, se for o caso. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 117, §2°):

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal
tecnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto estadual n° 68.220, de

2023, art. 17, 11);

Fiscalizagdo Administrativa

6.15. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutengdo das condicdes de habilitacio da contratada,
acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos
aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso necessario {Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 18. 1l e lil}.

8.16. Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solugé&o do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias
cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, V),

6.17. Sempre que solicitado pelo Contratante, a Contratada devera comprovar o cumprimento da reserva de
cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitade da Previdéncia Social ou para aprendiz,
bem como as reservas de cargos previstas em outras normas especificas, com a indicagcac dos empregados
que preencherem as referidas vagas, nos termos do paragrafo nico do artigo 116 da Lei n® 14.133, de 2021.




6.18. A fiscalizagdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas.

6.18.1.A fiscalizag&o do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos
do Contratado, devendo:

6.18.1.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, determinando a substituigdo imediata dos
que apresentarem condigdes improprias para 0 consumo,
6.18.1.2. Verificar as condigées de higiene e de conservagao de dependéncias, equipamentos,
utensilios e veiculos utilizados para o transporte das refeigbes;
6.18.2. Ao Contratante & assegurada a fiscalizagao dos servigos contratados, de forma a acompanhar a
execucao contratual para assegurar o efetivo cumprimento do escopo contratado, cabendo-lhe:
6.18.2.1. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, das quantidades de refeigoes e
reciclaveis previstos, e a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais
ocorréncias;
6.18.2.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeigdes fornecidas acs comensais,
mantendo o registro, por tipo de refeigéo servida;
6.18.2.3.  Efetivar avaliagéo periédica das atividades desenvolvidas pelo Contratado;

6.18.3. A fiscalizacdo de que trata este item 6 n3o exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeictes técnicas,
vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta,
nao implica corresponsabilidade do Contratante;

6.18.4. A auséncia de comunicagso, por parte do Contratante, referente a irregularidades ou falhas, nao
exime o Contratado do regular cumprimento das obrigagdes previstas no Termo de Referéncia e no
contrato.

Gestor do Contrato

6.19. O gestor do contrato exercera a atividade de coordenagéo dos atos de fiscalizag&o técnica, administrativa
e setorial e dos atos preparatérios & instrugéio processual visando, entre outros, a prorrogacao, a alteracéo,
ao reequilibrio, ao pagamento, & eventual aplicagéo de sangdes e a extingdo dos contratos {Decreto estadual

n® 58.220, de 2023 inciso | do art. 2%

6.20. O gestor do contrato acompanharé a manutencao das condicdes de habilitacdo da contratada, para fins de
empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidag&o e do
pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais. (Decreto n® 68.220, de 2023, art. 16, IX).

6.21. O gestor do contrato emitira documento comprobatorio da avaliagao realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigag6es assumidas pelo contratado, com mencgéo ao
seu desempenho na execugdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a
eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes.
(Decreto n® 68.220, de 2023, art. 18. Vil).

£.22. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacgo de processo administrativo de




responsabilizacdo para fins de aplicagio de sanc¢des, a ser conduzido pela comisséo de que trata o art. 158
da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competénecia para tal, conforme o caso.
{Decreto n® 68 220, de 2023, art. 16, VIil}.

6.23. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagées sobre a consecucéo dos objetivos que
tenham justificado 2 contratagdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das
atividades da Administragdo. (Decraeto n® 68.220, de 2023, art. 16, VIl e paraarafo Unico).

6.24. O gestor do contrato devera enviar a documentagio pertinente ac setor de contratos para a formalizagao dos
procedimentos de liquidagdc e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacio e gestio nos termos do
contrato.

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E DE PAGAMENTO

7.1. A avaliagdo da execucdo do objeto utilizaréd o Procedimento de Avaliagdo da Qualidade dos servigos de
Nutricio e alimentagéo dsa Unidades subordinadas & Secretaria da seguranga Publica ou a secretaria da
Adminsitracdo Penitenciaria, conforem previsto em anexo do Edital, para aferigdo da qualidade da prestagao
dos servigos.

7.1.1. Aplica-se eventual desconto nas faturas mensais em funcéo da pontuagéo final obtida na
Avaliagdo da Qualidade dos Servigos. Os critérios, conceitos e itens que seréo objeto de
avaliagdo mensal estdo descritos em Anexo do Edital.

7.2. O Contratante executard mensalmente a medicdo dos servigos considerando a quantidade de servigos
efetivamente executados, descontando-se do valor devido, quando houver, as importancias relativas as quantidades
de servicos néo aceitas e glosadas pelo Contratante por motivos imputaveis ao Contratado, bem como percentual
decorrente de avaliacio da qualidade dos servigos, sem prejuizo das sangbes disciplinadas em contrato e no Edital.

Do recebimento

7.3. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias, pelos fiscais técnico e
administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico
e administrativo. (Art. 140./, a, da Lein® 14.133 e Arts. 17, X, e 18, VI, do Decreto estadual n® 68.220, de 2023).
7.4. O prazo da disposicdo acima sera contado do recebimento de comunicacdo de cobranca oriunda do
contratado com acomprovagéo da prestagao dos servigos a que se referem a parcela a ser paga.
7.5. O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado quecomprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art.17, X, do Decreto estadual n®
68.220, de 2023).

7.6. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art.18, VI. do Decreto

estadual n® 68.220, de 2023)

7.7. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisorio sob o ponto de vista técnico e
administrativo.

7.8. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal;

7.81. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagées da execugéo do objeto e, se for o
caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com os




indicadores previstos no ato convocatério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos

ao Contratado, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.8.2. o fiscal administrativo devera verificar a manufengéo das condi¢bes de habilitagao do Contratado, e
outros aspectos administrativos do cumprimento do contrato, informando todas as circunsténcias
relevantes ao fiscal técnico para que este consolide a avaliagido de desempenho do Contratado, e
emitindo relatdrio gue sera encaminhado ao gestor do contrato.

7.9. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisdrie com a entrega do termo detalhado ou, em havendo
mais de um a ser feito, com a entrega do ultime.

7.10.0 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 execugéo ou materiais
empregados, cabendo & fiscalizag&o n&o atestar a ultima e/ou Unica medicéo de servigos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisdrio.

7.11.A fiscalizagdo nao efetuara o ateste da Ultima efou Unica medic&o de servigos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio (Art. 119 ¢/c art. 140 da Lei n°
14.133, de 2021).

7.12.0s servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parie, quando em desacorde com as especificagdes
constantes no Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagéo das penalidades cabiveis.

7.13.Quando a fiscalizagéo for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado devera conter ¢ registro, a
analise e a conclusio acerca das ocofréncias na execugdo do contrato, em relagdo a fiscalizagao técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminhé-los ac gestor do contrato para
recebimento definitivo.

7.14.0s servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de XX (XXX) dias, contados do recebimento provisdrio,
por servidor ou comiss&o designada pela autoridade competente, apos a verificagao da qualidade e quantidade do
servigo e consequente aceitaglo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.14.1. Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e
setorial, quando houver, no cumprimento de obrigagbes assumidas pelo Contratado, com mengao ao seu
desempenho na execugdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais
penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagbes, conforme
regulamento (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, VI);

7.14.2. Realizar a anslise dos relatorios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizagéo e, caso
haja irregularidades que impegam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcbes;

7.14.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatérios e documentagdes apresentadas;

7.14.4. Comunicar ao Contratado para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado
pela fiscalizagéo; e

7.14.5. Enviar a documentagéo pertinente ao setor de contratos para a formalizag&o dos procedimentos de
liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagao e gestao.

7.15.No caso de controvérsia sobre a execugédo do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e gquantidade, se houver
parcela incontroversa, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021, com a comunicag¢ao a0
Contratado para emisséo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa, para efeito de liquidagae e
pagamento.

7.16.Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solugéo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execucio do objeto ou no instrumento de cobranga.




7.17.0 recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do
servico nem a responsabilidade é&tico-profissional pela perfeita execucio do contrato.

Liquidagao

7.18. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de 10 (dez) dias Uteis para fins
de liquidag&o, a contar de seu recebimento pela Administragdo, na forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo,
justificadamente, quando houver necessidade de diligéncias para a afericdo do atendimento das exigéncias
contratuais {(art. 7%, |, e §§ 2° e 3° da Instrugdo Normativa SEGES/ME n® 77, de 4 de novembro de 2022, ¢/c o
Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

7.18.1. O prazo de que trata a subdiviséo acima sera reduzido & metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogagao nele especificada, no caso de contratagdo decorrente de despesa cujo valor ndo ultrapasse o limite de
que trata o inciso [l do caput do art. 75 da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.19.Para fins de liquidagéo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa os
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como, caso aplicaveis:

7.18.1. o prazo de validade;

7.19.2. a data da emissao;

7.19.3. os dados do contrato e do 6rgéo contratante;
7.19.4. o periodo respectivo de execucio do confrato:
7.18.5. o valor a pagar;

7.19.6. eventual destague do valor de retengGes tributarias cabiveis.

7.20.Havendo erro na apresentagao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagao da despesa,
esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apods a
comprovagéo da regularizacao da situagdo, sem énus ao Contratante.

7.21.A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo da regularidade fiscal,
constatada por meio de consulta on-line ac Sicaf ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante
consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagac mencionada no art. 68 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.22.A Administragao devera realizar consulta ao Sicaf para: a) verificar a manutengdo das condigdes de habilitagao
exigidas no edital; b) identificar possivel razdao que impega a participacao em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou
entidade, tais como proibigdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas
(Instrugao Normativa SEGES/MPDG n® 3, de 26 de abril de 2018 c/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023),

7.23.Constatando-se, junto ao Sicaf, a situagéo de irregularidade do Contratado, sera providenciada sua notificagéo,
por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Gteis, regularize sua situaco ou, no mesmo prazo, apresente sua
defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do Contratante.

7.24.Nao havendo regularizacéo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante dever& comunicar aos
6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do Contratado, bem como
quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios
para garantir o recebimento de seus créditos. Prestacdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacdo das Unidades
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7.25.Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necessarias a exting@o contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ac Contratado a ampla defesa.

7.2§.Havend0 a efetiva execugic do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
extingéo do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situagéo junto ao Sicaf.

Prazo de pagamento

7.27.0 pagamento serd efetuado no prazo de 30 {trinta)} dias, contados da apresentacao da nota fiscal ou documento
de cobranga equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidag&o da despesa, conforme segéo anterior, nos
termos do art. 2°, inciso ll, do Decreto estadual n® 67.608, de 2023.

7.28.No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ac Contratado serfo atualizados monetariamente na
forma da legislaggo aplicave! (art. 2°, inciso Ill, do Decreto estadual n® 67.608, de 2023, c/c o art. 1° do Decreto
estadual n® 32.117, de 1990), bem como incidirdo juros moratérios, a razéo de 0,5% (meio por cento) ao més,
calculados pro rata temporis, em relagéo ao atraso verificado.

Forma de pagamento

7.29.0 pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para depdsito em conta corrente bancéaria em nome
do Confratado no Banco do Brasil S/A.

7.29.1. Constitui condigdo para a realizagdo dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome do
Contratado no “Cadastro Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais— CADIN
ESTADUAL”, o qual devera ser consultado por ocasido da realizagdo de cada pagamento. O cumprimento desta
condigdo podera se dar pela comprovacéo, pelo Contratado, de que 0s registros estdo suspensocs, nos termos do art.
8° da Lei estadual n® 12.799, de 2008.

7.30.Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.31.0 Contratante podera, por ocasido do pagamento, efetuar a retengéo de tributos determinada por lei, ainda que
ndo haja indicagio de retengdo na nota fiscal apresentada ou que se refira a retencbes ndo realizadas em meses

anteriores.

7.31.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte,
quando da realizagio do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

7.32.0 Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n® 123, de 2006,
nao sofrera a retencao tributaria quanto aos impostos e contribuicbes abrangidos por aquele regime. No entanto, o
pagamento ficara condicionado a apresentagéo de comprovagéo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao
tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO

Forma de selegio e critério de julgamento da proposta




8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAQ, na modalidade
PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogdo do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Regime de execucaoO regime de execugdo do contrato sera o de empreitada por prego unitario.

Exigéncias de habilitagao

8.2. Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos das seges subsequentes deste
item 8, que serao exigidos conforme sua natureza juridica:

Habilitagao juridica

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

8.4. Microempreendedor Individual - MEE: Certificado da Condig&o de Microempreendedor Individual - CCMEI,
cuja aceitag&o ficara condicionada & verificagéo da autenticidade no sitio https://www.qov.brlfempresas-e-

negocios/pt-brfempreendedor;

8.5. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como
empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELE inscrigo 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;

8.6. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada no
Diario Oficial da Uni&o e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial,
agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede, conforme Instrucéo
Normativa DREVME n.° 77 _de 18 de marco de 2020.

8.7. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua
sede, acompanhadade documento comprobatério de seus administradores:

8.8.Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscrigdo do ato constitutivo da
filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das
Pessoas Juridicas ou no Registro Plblico de Empresas Mercantis onde opera, com averbag&o no Registro
onde tem sede a matriz

8.9. Sociedade cooperativa: ata de fundacéo e estatuto social, com a ata da assembleia que © aprovou,
devidamente arquivado na Junta Comercial, devendo o estatuto estar adequado a Lei n° 12.690, de 2012;
documentos de elei¢do ou designagao dos atuais administradores; e registro perante a entidade estadual da
Organizagéo das Cooperativas Brasileiras de que trata o art. 107 da Lei n°® 5.764, de 16 de dezembro 1971 .

8.10. Ato de autorizagéio para o exercicio da atividade, expedido pelo érgdo competente, quando a atividade
assim o exigir

8.11. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da consolidacao
respectiva.




Habilitagao fiscal, social e trabalhista

8.12. Prova de inscrigéo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme
0 caso;

8.13. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacéc de certid&o expedida
conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda
Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e & Divida Ativa da Uniao (DAU} por elas
administrados, inclusive aqueles relativos & Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751, de
02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda
Nacional.

8.14. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS),;
8.15. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentagao de

certidio negativaou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagao das Leis
do Trabalho, aprovada pelo Decreto- Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943,

8.16. Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes Estadual/Distrital e/ou Municipal/Distrital relativo ao
domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.17. Caso o fornecedor seja considerado isento ou imune de tributos relacionados ao objeto contratual, em
relacdo aos quais seja exigida reguiaridade fiscal neste instrumento, devera comprovar tal condicao
mediante apresentacéo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente
, ha foram d lei.

8.18. O fornecedor engquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do
tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de
inscrigao nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificagdo Econémico-Financeira

8.19. Certidao negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se
trate de sociedade simples;

8.20. Certiddo negativa de faléncia, recuperagéo judicial ou extrajudicial expedida pelo distribuidor da sede do
fornecedor, caso se trate de empresario individual ou sociedade empresaria;

Outras comprovacdes

8.21. Declaraggo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a) cumpre as normas relativas a saide e seguranga no trabalho, nos termos do art. 117, paragrafo tinico, da
Constituicdo Estaduai;

b) atendera, na data da contratag8o, ao disposto no art. 5°-C e se compromete a nio disponibilizar empregado
que incorra na vedagao prevista no art. 5°D, ambos da Lei n® 6.019, de 1974, com redag&o dada pela Lei n®
13.467, de 2017, guando o0 caso;




8.23.Declaracdo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o modelo constante de
Anexo do Edital, comprometendo-se a apresentar, por ocasido da celebragdo do contrato, certiddo de
regularidade do registro do licitante junto ac Conselho Regional de Nutrigdo (CRN), com validade na data de
apresentagao; e alvara ou licenga de funcionamento da cozinha onde seréo preparadas as refeigdes objeto da
prestagéo de servigos, em nome do licitante e expedido pela autoridade sanitaria competente;

8.24 Declaracao subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o modelo constante de
Anexo do Edital, de que, no momento do inicio de execugé@o do contrato, dispord das instalagdes e do
aparelhamento técnico adequados para a realizacdo do objeto da licitagdo, bem como dos velculos,
devidamente licenciados e vistoriados, a serem utilizados no transporte das refeigbes, e de que, por ocasido da
celebragdo do contrato, apresentara a relagdo da equipe técnica, operacional e administrativa, com a
guantificagéo e qualificacdo das fungbes compativeis com o objeto licitado, sob as penas cabiveis.

9. Estimativas do Valor da Contratagéo

Valor (R$): 175.458,60

98.1. O custo estimado total da contratagdo no periodo de 30 (sessenta) meses é de R$ 175.458,60 (cento e
setenta e cinco mil quatrocentos e cinquenta e oito reais e sessenta centavos), sendc o valor mensal estimativo
de R$ 5.848,62 (cinco mil oitocenfos e quarenta e oifo reais e sessenta e dois centavos) conforme custos
unitarios apostos na Planilha de Orgamento.

PRECO
QUANTIDADE LINLTARIO DA PRAZO
REFEIGAO
oy [« R 3 ESTIMADA & CONTRATUAL | TOTAL PORITEM
EFEICAOl  piARIA (RS) (DIAS) (R$)
(1) ) 3) (4)={1) x (2) x (3)
1- Desjejum 05 5,02 911 22.866,10
20043-3
2 Almogo 05 16,75 911 76.296,25
20047-6
3— Jantar 05 16,75 911 76.296,25
20051-4
VALOR MENSAL ESTIMADO (somatéria do total dos itens dividida por 30) (R$) 5.848,62

VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATAGAO| 175.458,60
30 MESES (RS}




10. ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

10.1 As despesas decorrentes da presente contratacao correrdo & conta de recursos especificos consignados
no Orgcamento do Estado.

10.1.1. A contratagéo sera atendida pela seguinte dotacéo:
1y Gestao/Unidade: 00001/180282;

1) Fonte de Recursos: 150010001,

1} Programa de Trabalho: 06306180149880000;
vy Elemento de Despesa: 33903972;

v) Plano Interno; 003.012.0654;

10.2. Quando a execugdo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotag&o relativa ao(s) exercicio(s)
financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovagao da Lei Orcamentaria respectiva e liberagéo dos
créditos correspondentes, mediante apostilamento.

11. Responsaveis
Todas as assinaturas eletronicas seguem o horario oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do

Decreto n® 10.543, de 13 de novembro de 2020.

o = ""';fK =
Charles d?f'{'eflgﬁfé'ar Nunes
/ £
agente/de contratacio
i

De acordo, e APROVO o presente Termo de Réferéncia, verificando gue foram observados todo o teor do Decreto
68.185 de 11/12/2023 em sua elaboragéo.

\




ANEXO I.1.

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

1. Informagdes Basicas
Numero do processo ; 058.00127925/2025-61
2 . Descricdo da necessidade

A Delegacia Seccional de Policia de Guaratingueta tera seu contrato de servigo de alimentagéo e nutrigdo de
custodiados do centro de triagem (antiga cadeia pUblica } de Lorena encerrado na data de 30/10/2025.

A contratagdo almejada encontra-se justificada em razédo de tratar-se de refeigéo preparada, item de consumo
indispensavel a sobrevivéncia humana, estando os custodiados sob a responsabilidade da Policia Civil até o

momento de encaminhamento para as unidades prisionais de destino efou ap6s a submissdo 4 audiéncia de
custodia { na maioria dos casos dentro do prazo de 24 horas).

O fornecimento de alimentagao (refeicbes preparadas e acondicionadas em recipientes individuias descartaveis)
para os presos provisérios do centro de triagem (antiga cadeia publica ) de Lorena, tem a particularidade de ser
imprevisivel, no quesito de quantidade diaria, tendo em vista que a demanda surge em razéo dos acontecimentos
do dia que resultem em prisbes, sendo eles: flagrantes nao afiancaveis, recapturas de presos e mandados de
priséo efetuados, que podem ocorrer a quailquer momento do dia ou da noite.

Assim, o fornecimento da alimentagéio que trata esse procedimento & de refeigao preparada (café, almogo e jantar)
acs presos provisoriamente recolthidos em nossas dependéncias, de carater essencial e indispensavef .

Esclarecendo que a nova contratag&o encontra-se programada no PCA 2025, e que em nosso quadro funcional
nao ha servidor destinado & execucéo do referido servigo.

2. Area requisitante

Area Requisitante Responsivel

licitagéo Maira de Castro Motta

3. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Trata-se de contratagéo de servigos Comuns,sem regime de dedicacao exclusiva de mao de obra, sem
predominéncia de mo de obra.

Especificacdes utilizadas do Caderno Voiume 05,do Cadtere.




Constitui objeto do presente ETP a prestagéo de servigo de alimentagdo e nutrigdo dos custodiados do centro de
triagem (antiga cadeia ptblica) de Lorena, compreendendo 03 (trés) refeicbes diarias: desjejum, almogo e jantar.

Fornecimento de refeicdo preparada pela Contratada, oferecida em recipiente térmico individual e descartavel,
transportada em veiculo adequado até o enderego fornecido pelo Contratante.

A refeicao devera seguir o padrao comercial de marmitas comuns, contendo legumes/verduras, carboidrato e
proteina, de segunda a domingo, inclusive feriado, sob demanda, ou seja, solicitagéo da Contratante.

A Contratada devera possuir instalagdes adequadas e condigdes de higiene compativeis com o Servico a ser
executado, devendo estar em consonancia com as disposicbes da Lei 12.305/2010, que trata da Politica Nacional
de residuos solidos, em especial no que se refere o art. 7°, Xl e com o art. 225 da CF que versa sobre
sustentabilidade ambiental.

E ainda, & necessario que todos os géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral, maquinas,
utensilios de cozinha, equipamentos eletronicos e mao de obra (imprescindiveis ao preparo), o transporte e
distribuicio sejam de rresponsabilidade da Contratada bem como todas as despesas decorrentes e necessarias a
sua adequada execucao.

Para evitar geragéo de 6nus excessivo referente a gastos com deslocamento, o que podera impactar no valor final

do servigo prestado, a empresa devera estar estabelecida, ou possuir suas instalagbes em local de até 80 Km
(oitenta quildmetros) da sede da Delegacia Seccional de Policia de Guaratinguetad/SP. O que deverd ser
comprovado com documentacéo no ato da licitagao.

Por fim, a Contratada assumira a responsabilidade por todos os componentes necessarios ac fornecimento do
servico contratado, aproveitando os recursos de forma eficiente , cumprindo o horario de entrega das refeigbes, e
principalmente cumprir com os encargos trabalhistas, previdenciarios e todos os tributos derivados da prestagao
de tal servigo.

4. Levantamento de Mercado

Embora trata-se de servico comum é necessario explanar gue com o fechamento das cadeias publicas e a
transferéncia quase que imediata dos presos para o Sistema Prisional de destino,originou uma queda vertiginosa de
comensais (a quantidade de refei¢des fornecidas para os presos), pois eles permanecem no centro de triagem, na
maioria dos casos, samente pelo periodo de 24 horas.

Para composicio deste estudo foi utilizado:

a) Caderno de Servigos Terceirizados do Estado de Sao Paulo - volume 5- ref. - Junho/24

Volume 05 CADTERC—Alimentagdo SSP ou SAP —Valores Referenciais Data Base: Junho/24

SERVIGCO DE REFEIGAO PORCIONADA

VALOR UNITARIORS ATE

TIPO DE REFEICAQ ITEM SIAFISICO 499 COMENSAIS




DESJEJUM 200433 5,02
ALMOCO 200476 16,75
JANTAR 200514 16,75

5. Descrigio da solugao como um todo

O objeto de contratagéo consiste na prestacéo de servigo de nutrigdo e alimentag&o para os custodiados, na forma
de refeic&o pronta para o consumo, em que o preparo se dara nas instalacdes da Contratada e transportada em
recipientes individuais isotérmicos e reciclaveis, conforme o detalhamento e especificagdes constantes no Termo
de Referéncia, e deverdo ser enfregues no endereco da Contratante, sito @ Rua Joaquim Cardoso Machado, n®
385 - Vila Geny - Lorena/SP.

Todos os géneros e produtos alimenticios, mao de obra, utensilios e equipamentos, incluindo talheres e copos
descartaveis necessarios ao consumo das refeigdes e demais despesas decorrentes e necessarias a sua plena e
adequada execuglo, em especial as atinentes a seguros, transporte, tributos, encargos trabalhistas e
previdenciarios serdo responsabilidade da Contratada.

A prestag@o do servico compreendera o fornecimento de trés tipos de refeigées diarias por comensal: desjejum,
almogo e jantar, nos horarios e quantidades informados pela Contratante.

6. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Ao analisar a folha de alimentac&o dos custodiados,do ano de 2024,chegou-se a média de 5 comensais. Tabela
abaixo com os guantitativos levantados;

MESES/2024 QUANTIDADE QUANTIDADE QUANTIDADE COMENSAIS
CAFE ALMOCO JANTAR
janeiro 196 144 123 514
fevereiro 188 139 107 4.80
margo 248 210 184 713
abril 173 138 111 4,68
maio 169 109 88 4,00
junho 163 113 96 4,13




julho 234 183 165 6,46
agosto 276 217 210 7.81
setembro 149 102 80 3,67
outubro 178 113 85 417
novembro 147 86 70 3,36
dezembro 135 103 76 3,48

MEDIA 4,90

Valor(R$):175.458,60

7. Estimativa do Valor da Contratagéo

Utilizagao dos valores do Volume 05 CadTerc-Alimentagao SSP ou SP-més referéncia junho/2024:

[ I T ] I i
PRECO
UNITARIODA
TIPO DE REFEICAO [ESTIMADA CONTRATUAL TOTALPOR
ITEM | DIARIA (R$) (DIAS) ITEM (R$)
item
(1) (2) (3) (4)=(1) x(2)x3)
1- -
004353 Desjejum 05 5,02 911 22 866,10
2- Almogo 05 16,75 911 76.296,25
20047-6 ¢ : 450
3- Jantar 05 16,75 911 76.296,25
20051-4 : o




VALOR MENSAL ESTIMADO (somatdria do total dos itens dividida por 30) (R$) 5.848,62

PLANO CONTRATUAL 30 MESES

VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATACAO(RS) 175.458,60

A contratagao proposta, com duragéo para 30 (frinta) meses, tem o valor total de R$ 175.458,60 (cento e
setenta e cinco mil quatrocentos e cinquenta e oito reais e sessenta centavos) ; mensal de R$ 5.848,62

(cinco mil oitocentos e quarenta e oito reais e sessenta e dois centavos), sendo o valor de R$ 11.697,24
{onze mil seiscentos e noventa e sete reais e vinte e quatro centavos) para o ano de 2025.

8. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solugéo
Néo se contempla parcelamento na presente contratagéo, por se tratar de apenas 03 itens de servico, de pequena

monta, n&o sendo interessante dividi-los, pois podera acarretar falta de interesse do competidor em adquirir um
item somente. Sem parcelamento, o competidor podera fornecer vantagens de preco .

9. Contratagées Correlatas e/ou Interdependentes

Nao ha contratagdo correlatada ou interdependente.

10. Alinhamento entre a Contratagio e o Planejamento

A contratacédo em questéo consta do Plano de Contratacdo Anual de 2025.

11. Beneficios a serem alcangados com a contratagio
Garantir o fornecimento ininterrupto de alimentagéo,a fim de garantir a integridade fisica dos presos custodiados ,

recolhidos nas dependéncias do Centro de Triagem de Custodiados da Delegacia Municipal de Lorena/SP, sob
responsabilidade da Policia Civil do Estado de S&o Paulo.

12. Providéncias a serem Adotadas
Nao sero necessarias providéncias de adequacéo, uma vez que as refeicdes serdo servidas na carceragem, em

embalagens descartaveis individuais, para consumo imediato, dentro da préopria cela,entregues preparadas,
acondicionadas, na quantidade requerida pelo Contrante, no horario pré estabelecido.

13. Possiveis Impactos Ambientais

A Delegacia Seccional de Policia de Guaratingueta, solicita & Contratada que siga as disposicdes relativas aos
critérios de sustentabilidade ambiental.

14. Declaracio de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagso.




Justificativa da Viabilidade

Essa contratacdo & viavel, pois ha a necessidade de forneccer a alimentagao aos custodiados,enquanto estiverem
sob nossa responsabilidade.

15. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem ¢ horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no
§3°doArt.4°doDecreton®10.543,de 13 de novembro de 2020.

Maira de Castro Motta
Agente de contratacio
~
De acordo, e APROVO o presente Estudo Técnico Preliminge—erificando que foram observados todo o teor do
Decreta 68.017 de 11/10/2023 em sua elaboragéo. ; \

l

Jailton José/dos Santos
Delegado Secciohal de Poficia de Guaratingueta
Autoridadé campetente

)




1. TABELA DE QUANTITATIVOS E LOCAIS

ANEXO [.2.

1.2.1. ESTIMATIVA DIARIA DE CADA TIPO DE REFEICAO

ITEM RITE'I':E:&EO QUANTIDADE ESTIMADA DIARIA
(1)
1 Desjejum 05
2 Almogo 05
B 3 i Jantar 05

2. LOCAL E HORARIQ DE ENTREGA

As refeicbes seréo entregues no(s) local(is) e horarios relacionados a seguir:

DELEGACIA DE POLICIA DE LORENA
CENTRO DE TRIAGEM DE CUSTODIADOS

RUA JOAQUIM CARDOSO MACHADO, N° 385 — VILA GENY — LORENA/SP

3. CRONOGRAMA

As entregas obedecerdo ao seguinte cronograma:

TIPO DE REFEICAO

HORARIOS DE ENTREGA

DESIJEJUM Das 07:00 as 8:00 horas
ALMOCO Das 11:00 as 12:00 horas
JANTAR Das 17:00 as 18:00 horas




APENDICE 1 DO ANEXO |
LISTA A: RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS CONFORME ANEXO IV DA
RESOLUGAO SAMSP 16/1998

Relacdo de géneros e produtos alimenticios, de que trata o artigo 1° do Decreto Estadual n° 43.339,
de 21 de julho de 1998, e 0 Anexo IV da Resolugido SAMSP 16/1998'2

Relacdo de géneros e produtes alimenticios (continua}
Rctetgiots. per Capitapor | £1CC0 00
Codigodoitem GéneroseProdutos Unidadede Alimento Frequéncia Refeigdodo Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida - deUtilizacio | AlimentoBruto
Limpo In In Natura (2) Bruto In
Natura(1) Natura(3)
3705-2
3706-0 Abacate de 12
3707-9 qualidade,conforme kg 150g 1xsemana 2529 1.096g
3708-7 NTA17
16066-0
3685-4 }f‘bacaxi,dma
3686-2 qualidade,conforme kg 150g 1xsemana 2529 1.096g
NTA17
3720-6 Abébora, madura,
15272-2 del12qualidade,confor kg 130g 1xsemana 169g 735g
15274-9 me NTA14
Abobrinhabrasileira,
3682-0 de 12 qualidade, kg 120g Ixsemana 134g 5839
conformeNTA14
Abobrinhaitaliana, de
3681-1 12qualidade,conforme kg 120g Txsemana 134qg 583g
NTA14 ]
Acelga, de 1?
37311 qualidade,conforme kg 1209 1xsemana 14649 635g
NTA13
35450 Agucarrefinado, kg 10g 3xdia 10,3g 940g
conformeNTAS3 kg - preparo - 1.236g
Agrido, de 12
3727-3 qualidade,conforme kg 50g 3xsemana 89g 1.161g
NTA 13
o Alface crespa, de 1?
3702-8 qualidade,conforme kg 50g 3xsemana 60g 783g
NTA 13
Alfacelisa,de1?
3701-0 qualidade,conforme kg 50g 3xsemana 60g 7839
NTA13
Alho
3740-0 nacional/estrangeiro "
16821-1 de 1¢ qualidade, kg 29 2xdia 649 3859
conformeNTA15
Almeirdo,del?
3690-0 qualidade,conforme kg 50g 2xsemana 669 574q
NTA13

Para maior compreensao, foram realizadas adaptagtes na nomenclatura das colunas da tabela de relagio de géneros e produtos alimenticios

presente na Anexo |V da Resclugdo SAMSP 16/1998 2Agramaturadoalimentoiimpoinnaturarefere-seaopesodoaﬁmentoantesdacocqﬁoeapésopré-
preparo.Estainformagdovisa orientar a padronizagao do per capita a ser considerado antes da realizaggo do seu cozimento.




Relacdo de géneros e produtos alimenticios

(continuagdo)

. PerCapita
Per Capita por Per Capita por Me;n:::::!o
Codigodoltem GéneroseProdutos Unidadede Refeicaodo Frequéncia Refeiciodo Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida AlimentoLimpo | deUtilizacio | AlimentoBruto e
In Natura (1) In Natura (2) Natura(3)
3989-6 Arroz, polido, longo,
3990-0 fino, tipo 1 e tipo 2 .
’ L 100 2xdia 104 6.327
11014-0 conformePartariaMA kg 9 B g
11015-9 269/1088
Bananananica,del?
3697-8 qualidade,confarme duizia 0lunidade 6xsemana 0lunidade 26unidades
| NTA 17 !
Batatacomum,lisa,de
3737-0 12qualidade,conforme kg 150g 3xsemana 183g 2.388g
NTA15 .
Batatadoce amarela,
3688-9 de 17 qualidade, kg 1309 Txsemana 160g 696g
conformeNTA15 -
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade,conforme kg 100g Txsemana 1149 49%6g
NTA14
Beterraba, de 12
3736-2 qualidade,conforme kg 100g Txsemana 135g 5879
NTA 15
Brocolis de 17
3725-7 qualidade,conforme kg 150g 1xsemana 229g 996g
NTA 13
Cafétorradoemoido .
E ! 10 940
i conforme NTA 44 kg 10g Sugia 39 g
Caldo de carne,
3559-9 conformeNTA70 kg - preparo 10,3g
Caldodegalinha,
= - - 1
S conformeNTA70 kg preparo %3g
Canela em pg,
6358-4 conformeNTA70 kg B preparo 19
Canela em rama,
i canformeNTA70 kg preparo g
T
3687-0 Cag;:;%?,:ng:ﬁlff; b dazia 01unidade Txsemana 01unidade 05unidades
Cara,de13qualidade, i
3714-1 CBETSRAG TR 15 kg 100g Txquinzena 123a 246g
Carnedianteira,bovina,
3815-6 acém,pescogoecupim,
em peca, congelada ou kg 100g Bxsemana 1409 48729
3830-0 .
resfriada,
conformeNTA3
Carnedianteira,bovina,
3823.7 acém, pescogo, peito e
paleta em pega, kg 100g Bxsemana 1409 48729
3825-3 .
congeladaouresfriada,
conforme NTA 3

AlimentagdodasunidadessubordinadasasSPouaSAP-participacaoampla(v.10/2022— 26.12.2022)
Asalteragtesaotextopadronizado,emnegritoesublinhado,deverdosersubmetidasiaprovaciodaPGE.




Relagiodegéneroseprodutos alimenticios

{continuagao)

Per Capita por Per Capita por PerCapita
Cédigodoltem GéneroseProdutos Unidade Refeiciodo Frequéncta Refeiciodo M?"saldo
SIAFISICO Alimenticios deMedida | AlimentoLimpo | deUtifizagio | AlimentoBruto :i':‘t:'::’
In Natura (1) In Natura (2) Natura(3)
Carmedianteira,bovina,
3831-8 paleta e misculo, em
38334 peca, congelada ou kg 1049 8xsemana 128g 4.454g
| .
resfriada, conforme
NTA3
Carne seca— chargue
4001-G bovino,conformeNTA kg 100g Txsemana 123g 535g
4
Cebola,de1®
3719-2 qualidade,conforme kg 20g 2xdia 269 1.582g
NTA15
£734-7 Cebolinha—cheiro
144207 verde,conformeNTA 13 kg - preparo - 83y
Cenoura de 1?
3700-1 qualidade,conforme kg 150g 1xsemana 1759 7619
NTA15
Chocolate em pg,
3959-4 saldvel,conformeNTA kg - preparo - 93g
40
Chuchu, de 17
3704-4 gualidade,conforme kg 130g 1xsemana 1659 718g
NTA 14
Cocoraladoseco,puro,
3961-6 Pine o kg - preparo - 10g
Couve-flor, de 17
3693-5 qualidade,conforme kg 1309 1xsemana 155g 6749
NTA 13
Couve-manteiga,de1?
3735-4 qualidade, conforme kg 1209 1xsemana 153g 665g
NTA 13
4225-0 Crave da india, K _ ) ;
4226-9 conformeNTA7( 9 preparo 9
3914-4 Do@radinhafrescade
boving, em pecas ou kg 120g 1xguinzena 1249 2489
16641-3 .
iscas,conformeNTA3
Doceem pasta
5003-2 goiabada,conforme kg 509 2xsemana 51g 444q
NTAZ8
Doce em pasta
11274-7 marmelada, kg 509 2xsemana 51g 444g
i conformeNTA28
Escarola,de??
3703-6 qualidade,conforme kg 609 3xsemana 729 940g
NTA13
Espinafre de 12
3794-3 gualidade,conforme kg 1509 1xsemana 207g 900g
NTA13
Extratode tomate,
3562-9 conformeNTA32 kg N preparo - 2329
Farinhademandioca,
B 3983-7 | conforme NTA 34 kg - preparo e 124g

AlimentaciodasunidadessubordinadasaSSPouaSAP-participacdoampla(v.10/2022- 26,12.2022)
Asalteracdesaotextopadronizado,emneg ritoesublinhado,deverdosersubmetidasaaprovagiodaPGE.



Relaciodegéneroseprodutos alimenticios

(continuacado)

PerCapita
Per Capita por Per Capita por Mens:: do
Cadigodoltem GéneroseProdutos Unidadede Refei¢dodo Frequéncia Refei¢dodo Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida AlimentoLimpo | deUtilizacio | AlimentoBruto Bruto In
In Natura {1) In Natura (2) Natura(3)
Farinha de milho
3993-4 amarela,conformeNTA kg - preparo - 124g
34
4998-0 Fann.ha de trigo 112
4999-9 especialoucomum, ky - preparo - g
conforme NTA 35
B 3985-3 Feijdopretotipole?, B ]
12035-9 conformePortariaMA kg 50g Txquinzena 529 104g
) 161/1987 i -
3988-8 Feijdo roxo, carioca,
3986-1 rosinhatipoletipo2 )
. 164
12037-5 conformePortaria MA kg >lg 2xdia 529 31649
12045-6 161/1987
Fermentaobioldgica,
SHBIES conformeNTA81 kg ) ) Preparo ) 19
Fermentogquimico,
3966-7 cotifaeNTASD kg | - Preparo 2q
Figadobovino
4996-4 resfriado,conforme kg 100g 1xquinzena 107g 214g
NTA3
Frango,empecas,tipo
coxa/scbrecoxa,
3863-6 congelado, conforme kg 150g Z2xsemana 2589 2.245g
NTA3
3870-9 Frangointeiro,sempé e
13920-3 sem cabeca,
13930-0 eviscerado,congelado kg 150g 2xsemana 2589 2.245g
14782-6 ouresfriado,conforme
14803-2 NTA3
Fuba de milho
3992-6 ) - -
conformeNTA34 kg Preparo 1249
Laranja pera de 1°
3722-2 qualidade,conforme diizia 01unidade Bxsemana 0lunidade 26 unidades
NTA 17
Leitedevacainnatura
tipo ¢, conforme i
5929-3 Portaria MA I 250ml 2xdia 252mil 15,3321
1.255/1962(*)
Limdo-taiti, de 12
3716-8 qualidade,conforme duzia - Preparo - 0Bunidades
| NTA 17
Linguiga frescal, tipo
toscana,decarnesuina,
3809-1 de 17 qualidade, kg 1209 1xsemana 180g 783g
conformeNTAS
Louroseco,conforme
6446-7 NTA70 kg - Preparo - 4g
Mandiocade1?
3698-6 qualidade,conforme kg 120g 1xsemana 158g 687g
NTA15

AlimentacadodasunidadessubordinadasaSsPouaSAP-participacaoampla(v.10/2022— 26.12.2022)
AsalteragSesaotextopadronizade,emnegritoesublinhado,deverdosersubmetidasaaprovaciodaPGE.




Relacdodegéneroseprodutos alimenticios {continuacao)
Per Capita por Per Capita por b
Cédigodoltem GéneroseProdutos Unidade Refeiciodo Frequéncia Refeigiodo ansaldo
SIAFISICO Alimenticios deMedida | AlimentoLimpo | deUtilizagio | AlimentcBruto glimegto
In Natura (1) In Natura (2) Bagioiin
Natura(3)
17486 Mangade1?qualidade,
10056-0 canforme duzia Olunidade Txsemana O1unidade 05unidades
NTA 17
3566-1 h:;r:?;:;‘:m.“f;gl' kg 10g 2xdia 10,3g 6279
3974-8 ) .
4786-4 Massaalimenticiaseca
4787-2 para macarronada, kg 80g Txsermana 83g 361g
232122 conforme NTA 43
3973-0
4788-0
4789-9 Massaalimenticiapara
4790-2 sopa,conformeNTA49 kg ) Preparo . 329
4791-0
13246-7
Mel de abelha,
3950-0 conformeNTASS kg Preparo - 108g
Melancia de 12
3721-4 qualidade,conforme kg 1509 Txsemana 325g 14149
NTA 17
3984-5 c"g::‘;’rdnf;;’}’;:;a kg 30g Txquinzena 319 629
9823-0
9824-8 Misturaempdpara
9825-6 gelatina (sabores .
9826-4 diversos),conferme kg 20g LOXMES 219 210g
9827-2 NTAT9
12016-2
5000-8 O'Eg::ﬁfﬁ’;ﬂ% | 30mi 2xdia 31mi 1.886 ml
Qréganoseco,
- 64440 confo?meNTA?O kg j Preparo ) >
Qvastipogrande,
10825-1 branco,conforme duzia 02unidades 1xsemana 02unidades 09unidades
ResolucdoMAS/1991
Ovostipomédic,
3750-8 branco, conforme ddzia - Preparo - Q6unidades
ResolugaoMAS/1921
Paofrancéscomum,em .
3976-4 peca,conformeNTA4? kg 509 3xdia 51g 4.654g
Peixetipocacio,em
3895-4 posta, congelado, kg 120g 1xsemana 141g 6139
conformeNTAS
Peixetipomerluza,em
3885-7 filé, congelado, kg 120g 1xsemana 124g 539¢g
conformeNTAS
Peixetipopescada-
3890-3 branca,congelado, kg 120g Txsemana 124g 539g
conforme NTA @
Pepinocomum,de1?
3724-9 qualidade,conforme ka 100g 2xsemana 124qg 1.079g
NTA14
Pimentadereinoem
PisLs pd,conformeNTA70 kg ) Preparo j 109

AlimentacaodasunidadessubordinadasaSSPouaSAP-participacioampla(v.10/2022- 26.12.2022)
Asalteragdesaotextopadronizado,emneg ritoesublinhado,deverdosersubmetidasaaprovagdodaPGE,



Relagiodegéneroseprodutos alimenticios

{continuacgao)

Per Capita por Pet Capita por :::::;::
Cédigodoltem Géneros e Unidade Refeiciodo Frequéncia Refei¢dodo Alimento
SIAFISICO ProdutosAlimenticios | deMedida | Alimentolimpo | deUtilizaggo | AlimentoBruto | . = "
In Natura (1) in Natura (2) Natura(3)
Pimenta vermetha
6551-0 picante de 12 kg ) Preparo _ 2g
gualidade,confarme
NTA 14
Pimentdoverdede1?
3741-9 qualidade, conforme kg 1209 1xsemana 151g 657a
NTA 14
39543 Péparapreparode
11280-1 pudim (sabores .
11281-0 diversas),conforme kg 209 10xmes 219 210g
11282-8 NTA 79
Queijo tipo mugarela, Preparo?
3752-4 empega,conformeNTA kg 25g 26g 226g
1 Xsemana
Queijotipoparmesao,
3753-2 conforme kg 10g 2xsemana 10,69 92g
NTA 11
3754-0 ?::f'f;:m‘ﬂ:ﬁ kg 50g 2ysemana 53g 4619
Quiabode1?qualidade,
3718-4 conforme kg 1009 1xsemana 1229 531g
NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade,conforme kg 120g 1xsemana 1359 5879
NTA 14
3949-7 Sagu,conformeNTA37 kg 20g Txsemana 21g 919
3561-0 S:::::;‘;ﬁ’;"ﬁ‘:f% kg 8g 2xdia 8,3g 505g
Salsa,cheiroverde,
5762-2 coifoirie MTA 13 kg - Preparo - 83g
SalsichatipoVienaou
3948-9 Frankfurt,conforme ka 100g Txsemana 104g 4529
NTAS
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado(sabores S
35571-3 diversos) oo ome | 20mil 2xdia 21ml 1.278 ml
11956-3 NTAZ4
17058-5
17065-8
Tangerinacravode1?
3709-5 qualidade, conforme duzia 01unidade Txsemana Olunidade 05unidades
| NTA 17
Tangerinamurcotde1? o
3710-9 qualidade,conforme duzia 01unidade 1xsemana 0Tunidade 05unidades
NTA17
Tangerinaponkande1?
3711-7 gualidade,conforme dlzia 0lunidade 1xsemana O1lunidade OSunidades
NTA17
Tomatemadurode1?
3713-3 qualidade, conforme kg 609 | FPrepar 71g 1.065g
15xmés
NTA14 |
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Relagdodegéneroseprodutos alimenticios

(conclusao)

Per Capita por Per Capita por R
Cédigodoltem | GéneroseProdutos Unidadede Refeiciodo Frequéncia Refei¢iodo 10
SIAFISICO Alimenticios Medida | Alimentolimpo | deUtiizagio | AlimentoBruto | Al
In Natura (1) In Natura (2) Natura(3)
Tomatesaladade1? T
3712-5 | gualidade,conforme kg 90g 3xsemana 106g 1.383g
| NTA 14
Toucinhodefumado
38431 {bacon}, conforme kg - Preparo - 60g
NTA4
UvaMiagara,de1?
3689-7 qualidade,conforme kg 200g 1xsemana 2429 1.053g
~ NTA17
Vagem,de1?
3699-4 qualidade,conforme kg 100g 1xsemana 110g 478g
I NTA14 ) -
35556 Z{;’;?,g:::;}":;z | 10m 2xdia 10.3ml 627mi
| Xaropedegroselha,
3556-4 eyt | - Preparo | - 7 94m|

{*)CDecreton?66.183/1970determinaquesejaproibidaemtodosterritérionacicnalavendadoleitecruouinnaturaparaconsumo direto da
populagio; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.

Relagiodegéneroseprodutosalimenticios—Panificagao

Per Capita por Per Capita por :::f:ap'::
Cédigodoltem | GéneroseProdutos Unidadede Refei¢dodo Frequéncia Refeiciodo Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida AlimentoLimpo | deUtilizagio | AlimentoBruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura(3)
4998-0 Farinha de trlgo o
4999-9 comumouespecial, kg = Panificacdo - 3.120g
) conformeNTA3S 1
Fermentobiologico, . x
3967-5 conforme NTA 81 kg - Panificagdo 312g
Melhoradortripla
6325-8 agdo,conformeNTA 81 kg - Panificagdo - 169
Salrefinadoicdado, . =
3561-0 conforme NTA71 kg = Panificagao 1259 .

AlimentagdodasunidadessubordinadasaSSPoudSAP-participagaoamplalv.10/2022- 26.12.2022)
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Relaciodegéneroseprodutosalimenticios-Eventos

Per Capita por Per Capita por S L]
A i N i N Mensalde
Co:::odo GéneroseProdutos Un:d:de Refeiciodo Frequénciade Refeicdodo Alimento
s Alimenticios n Alimentolimpo Utilizacio AlimentoBruto
SIAFISICO Medida In Nat ) In Natura (2) Bruto In
Bl Natura(3)
Amendoimsemcasca .
5 ! ki 60 Festalunina 66 =
147451 conforme NTA 33 9 9 esta i
Frutascristalizadas,conforme NataleAno-
3962-4 NTA 18 kg 50g T 50g 100g
3980-2 Milhodepipoca,conformeNTA 33 kg 50g Festalunina 52g _
Panetane,conforme NataileAno-
3979-9 NTA 47 kg 200g Novo 210g 420g
3965-9 Pinhao kg 200g FestaJunina 296g -
3552-1 .
3553-0 Religepante conforme ! 250mi NataleAno- 250ml 500mi
3554-8 ovo
Uvapassa,conforme NataleAno-
- 4 100
3964-0 NTATO kg 50q e 50g 7 g
Relaciodegéneroseprodutosalimenticios—Dietasespeciais fcontinua)
£ PerCapitapor PerCapita
Codigodo A Unidade ok Ca.p!‘ta P S5 Refeicdodo Mensaldo
GéneroseProdutos Refei¢iodo Frequénciade ’ -
E= Alimenticios 3 Alimentoli Utilizacgo jalmenis Aflmanto
SIAFISICO Medida | © METS TIO . Bruto In Bruto In
n Natura (1) Natura(2) Natura(3)
Adoganteemsaché,conforme . )
B i 4
3578-5 P unidade 8g 3xdia 8,29 748g
Adocanteliquido,canforme .
3577-7 NTA 83 mi S Ixdia - 15ml
3981-0 Amidodearroz,conformeNTA 37 kg 15g Fhsatins 15,39 133g
3982-9
Ami ilho,conf N
3991-8 Fridodern e TA kg 10g 2xsemana 10.2g 89g
5001-6 Aveialaminada,conformeNTA 33 kg 20g Ixsemana 23g 100g
B -magade13quali . .
3695-1 anan:or:fzqrin:r;ll_&u:il!ldade, ddzia 02unidades 2xsemana 02unidades 18unidades
3696-0 Banana”prgiadel quslidads, duzia 02unidades 2xsemana 02unidades 18unidades
conforme NTA 17 |
3969-1 Bolachacomsal(aguaesal), '
23201-7 conformeNTA48 kg 40g Sxseinana 4l 3579
3968-3 Bolachadocetipomaizenaou
24-829-0 Maria, conforme NTA 48 K 409 sl g 3574
Bolachasemsal(agua),
397241 conformeNTA48 kg 40g 3xsemana 41g 535g
3998-5 Chapreto.conformeNTA41 | kg - Preparo = 33g
3999-3 Erva-mate,conformeNTA 41 | kg - Preparo = 339
010446-9
:g:g;:; Geleia de frutas, dietética,
(saboresdiversos),conforme kg 30g 2xsemana 379 3229
10445-3 NTA83
10450-7
10482-5 :

AfimentagiodasunidadessubordinadasaSsPouaSAP-participagdoampla(v.10/2022- 26.12.2022)
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Relaciodegéneroseprodutosalimenticios-Dietasespeciais

{conclusac)

Per Capita por P;r(f:a‘p:tapor PerCapita
Codigodoltem | GéneroseProdutos Unidadede Refeiciodo | Frequénciade el_e igdodo | Mensaldo
SIAFISICO Afimenticios Medida | Alimentolimpo | Utilizaciio Mlinente ndl iglyments
In Natura (1) Bruto In Bruto In
Natura(2) Natura(3)
Laranjalima,conforme - N
3723-0 Jal i duzia 0lunidade Gxsemana Olunidade 26unidades
NTA17
Leiteempédesnatado,
24979-3 conforme Portaria MA kg 31,29 2xdia 32g 1.947¢g
1.255/1962
Leite in natura
249980 desgatedo,conforys 250ml 2xdia 252mi 15,3321
Portaria
| MAT1.255/1962 (*)
_— - E—
3743-5 Macinacionalde1?
3744-3 qualidade,conforme dizia O1unidade 3xsemana 01unidade 13unidades
| 3745-1 NTA17
3 a
3680-3 Mamao de 1
qualidade,conforme ka 150g 2xsemana 2449 2.123g
15307-9
NTA 17
11350-6 Margarinasemsal, kg 5g 2xdia 5,19 310g |
| conformeNTAS0 - Preparo - 1549
9819-1 Misturaempdpara
9820-5 gelatina dietética .
9821-3 (saboresdiversos), kg >9 18xmes 319 929
9822-1 conformeNTAS83 1 4
Paotiporedondosem sal,
3978-0 conforme kg 50g 2xdia 51g 3.103g
NTA 47
Pera nacional e
- i ]
abss s estrangelra e duazia 01unidade 2xsemana 01unidade 0%unidades
3684-6 qualidade,conforme
NTA 17
3621-8 Poparapreparode
3625-0 pudim dietético .
. ) k 51 92
3627-7 (diversossabores), 9 59 18xmés 9 g
3628-5 conformeNTAS3
Queijotiporicota,
3755-9 conformeNTAT1 kg 50g 1xsemana 53g 230g
Queijotipominas
3751-6 frescal, sem sal, kg 50g 3xsemana 53g 692¢g
conformeNTA11 L ]
Salhipossidicoem .
3569-6 sachéconforme unidade 1g 2xdia 1g a1 u{;m;«iliades
NTA83 g
Salrefinadcemsaché, i . 61unidades
35610 conforme NTA 83 unidade 19 2xdia 19 delg |

(*)ODecreton°66.183/'l970determinaquesejaproibidaemtodooterritérionacionaiavendadoleitecruouinnaturaparaconsumo direto da
populaggo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizade,

¢1) Per capita por refeigio do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do alimento
apés a aplicagdo do fator de correcdo, ou seja, apds o pré-prepare;

(2) Per capita por refei¢do do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ac peso do alimento bruto
antes de ser aplicado o fator de corregdo, ou seja, antes do pré-preparo;

(3 Percapitamensaldoalimentobrutoinnatura:asgramaturaspresentesnestacolunareferem-seaopesodoaIimentobrutototalpor més antes
de ser aplicado o fator de correcdo, ou seja, antes do pré-preparo.

Para a gramatura de cada refeicdo per capita constante deste Edital ,consideram-se os alimentos

crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagdo do pré-preparo.

AlimentagéodasunidadessubordinadaséSSPouéSAP—participa(;éoam pla{v.10/2022- 26.12.2022)
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Relagaodegéneroseprodutosalimenticios—Dietasespeciais

(continuacao)

(*)ODecreton°65.183/'|970determinaquesejaproibidaemtodooterritérionacionalavendadoleitecruouinnaturaparaconsumo direto da
populagio; portante, deve ser utilizado leite pasteutizado.

{1) Per capita por refeicdo do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ac peso dao alimento bruto
antes de ser aplicado o fator de correcdio, ou seja, antes do pré-preparo;
{2) Per capita mensal do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto total

por més antes de ser aplicado o fatar de corregdo, ou seja, antes do pré-preparo.

Para a gramatura de cada refeicio per capita constante deste Edital, consideram-se os alimentos

Crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizacdo do pré-preparo.

AlimentagaodasunidadessubordinadasaSsPouaSAP-participacaoampla(v.10/2022— 26.12.2022)
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Per Capita por Per Capita
" " Unidadede Frequéncia Refeigiiodo Mensaldo
e odutasiiipenticios Medida deUtilizacio | AlimentoBrutoln | AlimentoBruto
Natura(1}) In Natura {2}
Adocanteemsache unidade 3xdia 829
Adocanteliquido ml 3xdia - 15ml
. 2xpor
Amidodearroz kg semana 1539
2
Amidodemilhe kg Xpor 1029
semana
. . or
Aveialaminada kg %P 23g
semana
Bananamacade primeira kg 2xpor 02unidades
- semdna |
Bananapratade primeira kg 2xpor 02unidades
semana N
. 3xpor
Bolach | ki 41
olachasemsal(agua) g -l q
Bolachasalgada,tipoaguaesaloucream cracker K 2xpor 41
g semana 9
Bolachadocetipomaisenaoumaria kg 2xpor 41g
- semana
Chocolateempd,soltvel,semadigdodeactcar kg preparo 93g
. . : 2xpor
Geleiadefrutas,dietética,saboresdiversos kg - 15g
Laranja lima kg bxpor Olunidade
semana
Leiteempodesnatado kg 2xaodia 32g
Leiteinnaturadesnatado(*) | 2xaodia 252ml
Magdde1?qualidade kg 3xpor Olunidade
semana
x . , 2xpar
M
amdodeprimeiraqualidade kg N 244g
Margarinasem sal kg 2xdia 519
Mlsturaempoparagelatlnadletetlca,sabores kg 18xpormés 519
diversos
Paoctiporedondosemsal kg 2xaodia 51g
Peranacional,estrangeira,de12qualidade kg szeﬁ:;a OTunidade
Poparapreparodepudimdietético,diversos kg 1Bxpormes 51g
sabores
Queijotiporicota kg ;e);':g;a 339
Queijotipominas, frescal,semsal kg i 53g
semana
| Salhipossédicoemsache unidade 2xdia 1g
Salrefinadoemsache unidade 2xdia 19 |




{continuacdo)

APENDICE 2 DO ANEXO .1

OBS: Neste Apéndice 2 do Anexo 11, apresenta-se exemplo de carddpiopara 30 dias, com composicdo
observando os géneros e produtos alimenticios de acordo com a LISTA A do Apéndice 1 do Anexo 1],
parautilizacdo nas licitacées_emque seja aplicavel a LISTA Ade géneros e produtos alimenticios, nos
termos do Anexo IV da Resoluctio SAMSP 16/1998,

Caso a licitagfio esteja sujeita a LISTA Bdo Apéndice 1 do Anexo L1, a respectiva Unidade
Compradoradeverd adaptar a composiciio do exemplo de carddpiopara 30 dias deste Apéndice 2 do
Anexo 1.7 observando os géneros e produtos alimenticios de acordo com a LISTA B de géneros e produtos
alimenticios, nos termos do Anexc V da Resolugdo SAMSP 16/1928.

EXEMPLO DE CARDAPIO PARA 30 DIAS (OBSERVADOS 0S8 GENEROS E PRODUTOS
ALIMENTICIOS DA RESOLUCAO SAMSP N° 16/1998)

0
B i 02 03 04 05 06 07
e?eira Terca-feira | Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira Sabado Domingo
Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum
Leitecom Leitecom . , Leitecom Leitecom Leitecom . ,
; . Leitecom café . 2 . Leitecom café
café café café café café
P&o com Péao com Pao com Pao com Pao com Pao com Pao com
margarina margarina gueijoprato margarina margarina margarina margarina
Almogo Almocgo Almoco Almogo Almogo Almocgo Almogo
Arroz, Tutu - Arroz e Arroz e Maca"amofn
Arroz e - Arroz e Feijdo, . Arroz g - molho equeijo
N de feijdo, Feijdo, .. . | FeijdoCarne "
Feijao,Bife . ; Carne assada, N Feijdo, Filé . parmesao,
Linguica e . Alméndegas ) picada com
acebolado, ; Farofa(farinha de peixe Frangoassado
ovo frito, . com molho, legumes
Couve-flor . demandiocae . empanado, {coxa/
| Couve a Abobrinha . {cenoura,
refogada o def. e ovos) Batatasauté sobrecoxa)
mineira refogada vagem)
' Saladamista
Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade (batata,
beterraba pepino alface tomate alface agrido cenoura,
vagem_)
SObir:S; Zza: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
28 " laranja sagu melancia marmelada banana gelatina
comqgueijo
Sucode Sucode Suco de Sucode Sucode Sucode Succde
guarana limao maracuja laranja guarana groselha laranja
Pao | Pao Pao Pao P3o Pao Pio
Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar(*)
Arroz e Arr_(_a:z € Risoto com
o Arroz e Arroz e Feijao, .
Feijao, - - v Arroz e middos de
. Feijao, ArrozeFeijdo, Feijao, - Omelete
Bolinhode . ‘ . Feijao, .. frango,
Frangoao Salsicha com | Dobradinha comaqueijo, N
carnecom Carneseca Almdndegas
forno moiho, commolho, cebola e
molho, . . . refogada, com molho,
Mandioca Purédebatata Espinafre A tomate, .
Vagem ) Quibebe Berinjela
frita refogado Escarola
refogada empanada
_ 7 refogada
lad
Saladade Saladade Saladade selstalce Selodace Sa ac ade Saladade
. | carola chuchucom acelga e pepinoe alface
L agriao | ace g_a escaro ovos tomate tomate ¢
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{continuagao)

; Sobremesa:
Sobremesa: SSE;?:ZS: Sobremesa: Sobremesa; | Sobremesa: pudim de Sobremesa:
j i lati erina ) laranja
tangerina chocolate abacaxi gelatina tang baunilha ]
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
morango Suco de uva groselha limao morango maracuja Suco de uva
Pgo Pao Pao Pao Paoc Pao Pao
£ ;'f! A 09 10 11 12 13 14
e?eira Terca-feira | Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira Sabado Domingo
Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum
Leitecom Leitecom Leitecom Leitecom Leitecom . , | Leitecom
; , ; , . Leitecom cafe )
café café _ café café café café
Péo com Pdo com P3o com Pao com Pao com Pdo com Pdo com
margarina margarina margarina queijoprato margarina margarina margarina
Almoco Almogo Almocgo Almogo Almoco Almogo Almoco
ArrozeFeijao Arraz e Arroz e ArrozeFeijao,
Arroz e Arroz e pretoc com v o p
o e Feijdo, Feijdo, Carne | Omelete com Macarrao
Feijc, Feijjéo, carne seca, . N o
A o Pimentdo | refogadacom | queijo,cebola | commolho,
Salsicha Frango linguica e
recheado legumes e tomate, Carne
commolho, refogado, defumado,
A . comcarne {cenoura, Couve-flor assada
Batatadoré Polenta Couve 3 , :
L moida vagem) sauté
mineira
Saladamista
(batata,
Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade
o Farofa . cenoura,
agrido alface tomate pepino alface
vagem e
ovo)
Sobremesa: Sobremesa;
. Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:;
pudimde ) \ . saladade )
banana laranja gelatina abacaxi laranja
morango frutas
Sucode Sucode Sucode Sucode Suco de
F 5 L Suco de uva , vy Suco de uva
guarana guarana liméo guarana maracujd
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar(*)
A .
rr_tiz i Arroz e Arroz e - Risoto de
Feijdo, - Arroz e - Arroz e ArrozeFeijo
Feijao,Carne o NEL Feijdo,Carne = . : frango,
Carne Feijdo, Pizza Feijdo,Peixe | Almdndegas
; assada com acebolada " Frango
picada demugarela, (cacdo) com molho,
molho, . empedacos, assado
acebolada, , Espinafre L refogado, Batata doce
. virado com Brécolis ,. 5 (Coxae
Abobrinha refogado Batatasauté frita
ovos refogado sobrecoxa)
refogada )
Salada de Salad lad
aca aladade Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade
Repolhoe cenoura acefga e -
chuchu alface agrido beterraba
tomate ralacla tomate
Sobremesa: Sobremesa:
Sobremesa: doce de " | Sobremesa: | Sobremesa; Sobremesa: Sobremesa:
. ) marmeladae . . . R
laranja abobora . mexerica gelatina goiabada gelatina
comcoco queyo
Sucode Sucode Suco de Suco de Sucode _ Sucode
. . Suco de lim&o ;
groselha laranja maracuja maorango groselha guarana |
Pao Pdo Pao Pao Pao Pao Pao
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{continuagdo)

15
Sagunds: 16 17 18 19 20 21
taira Terga-feira | Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira Sébado Pomingo
Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum
Leitecom Leitecom Leitecom Leitecom Leitecom Leitecom Leitecom
café café café café café café café
Pao com Pdo com Péo com Pao com Pao com P3o com Pao com
margarina queijoprato | margarina queijoprato margarina margarina margarina
Almogo Almoco Almocgo Almocgo Almogo Almocgo Almoco
Arroz e Macarréo Risoto de
v Arroz e Arroz e Arroz e Arroz eFeijdo, | mildosde
Feijgo, - o commolho, e s
D Feijdo,Carne | Feijdo,Carne Feijdo, Filé Camne frango,
Linguicafrita Frango )
em pedagos assada e de peixe secarefogada | Frangoao
e Farofa RN assado, .
. e Berinjela a escarola . empanadoe e Couve a forno e
(farinha + . Abobrinha . o
dore refogada Pirdo mineira Vagem
def.) refogada
refogada |
Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade
alface agriao beterraba alface agridao pepino agriao
Sob :
Sobremesa: ;}al;ijn;ia Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
laranja pudim banana goiabada laranja gelatina
frutas
Suco de Sucode Sucode Suco de Suco de Sucode Sucode
maracuja limdo taranja maracuja tangerina groselha limao
Péo Pao Pdo Pdo Pio Pao P30
Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar(*) |
Arroz, Feijao,
Arroz Feijdo, - e Arroz,Feijao, | Omeletecom Arrozcom
. Arroz Feijdo, | Arroz,Feijao, o -
Bife - . Arroz, Feijao, Carne em queijo, legumes,
Salsichacom | Carnepicada . .
acebolado e dobradinhae | pedacos e tomate, Feijdo e
molho e e Vagem .
Chuchu . Cenaura Espinafre cebola e Carne em
Batata doré refogada .
refogado refegado Brocolis pedagos
refogado |
S mist
Saladade Saladade galedads Saladade Saladade glagamista
Repolhoe - {batata e
tomate alface acelga tomate
torate cenoura)
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
marmelada banana laranja gelatina mexearica sagu abacaxi
Sucode Suco de Sucode Sucode Sucode Suco de
Suco de uva L < i e
groselha maorango limdo guarana laranja maracuja
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
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(continuacio)

22 24 25
23 : 26 27 28
Segunda- Quarta- Quinta- "
=7 Terga-feir: Sexta-feira Sabado Domingo
falis U Tk y
Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum
Leitec?m Le1tec9m LE.‘ItECL:Jm Leltecqm Lertecqm Lenec?m Leitecomcafé
café café café café café café ]
Pdo com Pao com Pao com Pao com P3o com Pao com Pao com
margarina margarina margarina margarina | queijoprato | margarina margarina
Almoco Almogo Almogo Almocgo Almoco Almogo Almogo
Arroz,
Arroz,Feijao, Arroz, Omelete Arroz, Ferir'éo
Arroz,Feijao Frango Feijdo,Bife | com queijo, | Feijao,Filé Sl sJich‘a
e assado e rolé com tomate, depeixed | MacarrioeCarne
. . commaolho
Hambdrguer | Polentacom molho e cebola e doré e o assada
a Pizzaiolo molho Abdbora Espinafreao | Couve-flor purade
_ refogada alho e dlec sauté batata
istad
Saladade Saladade Saladade Saladade Salasiade Saladade SHASEmStaEe
. o pepinoe batata,cenoura,
alface pepino agriao cenoura alface
I tomate vagem e ovos
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa:
. ; g A A Sobremesa: sagu
banana tangerina gelatina laranja pudim tangerina
Sucode Sucode Suco de Suco de .
Suco de uva ; Y Suco de uva | Suce de guarana
groselha guarana maracuja morango
Pdo Pao Pao Pao Pio Pao Pao
Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar(*)
Arroz,
Arroz,Feijao, ‘,‘blrroz, Arroz, - Arroz,Feijao Feijao, A‘r‘rwoz a grega,
. Fejjdo,Iscas fn Arroz,Feijdo, | preto,Carne | Carneem Feijdo,Frangoao
Bife de Feijdo,
de carne . Carne seca pedagos forno
panela com Linguicae
aceboladae . assada e aceboladae com {coxa/sobrecoxa)
molho e Viradode . -
. Escarola Farofa Mandioca molho e e Brécolis
Batata sauté couve . -
refogada frita Berinjela refogado
| empanada
Saladade
Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade Saladade
e repolhoe
agrisgo chuchu tomate alface tomate beterraba
cebola
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Scbremesa: Sobremesa:
goiabada canjica abacaxi marmelada faranja gelatina saladade frutas
Sucode Suco de Sucode Sucode Suco de
larani .. | Suco de uva . , . Suco de groselha
aranja | maracuja | limao guarana | maracuja
Pao Pio Pao Pac Pio | Pao Pio

AlimentacdodasunidadessubordinadasasSsPouasAP-participacaoamplal(v.10/2022— 26.12.2027)
Asalteracesaotextopadronizade,emnegritoesublinhado,deverdosersubmetidasaaprovacsodaPGE.




{conciuséo)

29

Segunda 9
fairs Terga-feira
Desjejum Desjejum
leitecom café | Leitecomcafé
Pao com Pao com
margarina margarina
Almogo Almogo
Pl\rroz.' Feu,ao' Arroz, Feijéo
Linguicafritae
Carne seca e
Farofa com .
Couvemineira
ovos
Saladade <aladade
acelga e eDino
tomate Pep
Sobremesa: Sobremesa;
laranja gelatina
Suco de Suco de liméo
morango
Pao Péo
Jantar Jantar
ArrozeFeijdo,
CamEem Arroz, Feijdo,
pedagos com
Carne assada
nalo g eCouvesauté
Batata doce
frita B}
Saladade Saladade
abobrinha alface
Sobremesa: Sobremesa:
pudim banana
Sucode Sucode
| laranja groselha
Pao Pao

(MO lanche opcional podera substituir uma das refeicdes diarias.



ANEXO If MINUTA DE TERMO DE CONTRATO

DELEGACIA SECCIONAL DE POLICIA DE GUARATINGUETA

Processo Administrativo n°058.00127925/2025-61

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ... /..., CELEBRADO ENTRE
O A e POR INTERMEDIO DO(A)

O Estado de S&o Paulo por intermédio do(a) Departamento de Policia de Sao Paulo — Deinter 1 — S0
Joseé dos Campos — Delegacia Seccional de Policia de Guaratingueta, com sede no(a) Rua Barao do Rio Branco, n®
893 - Jardim Modelo, na cidade de Guaratinguetd /Estado de S&o Paulo, inscrito{a) no CNPJ sob o n°
(04.236.548.0068-01, neste ato representado(a) pelo{a) Doutor Jailton José dos Santos, Delegado Seccional de
Policia, nomeado(a) pelofa) [Portaria/ jn®..., de...de................... de 20..., publicado{a) no DOE de ..... de
............... de ..........., inscrito(a) no CPF sob o n° 084.503.578-96, no uso da competéncia conferida pela legislagéo
aplicavel, doravante denominado{a) CONTRATANTE, € 0(8) ..cc.ooccoovveirininiinns Jinscrito(a) no CNPJ/MF sob o n°
............................ , sediado(a) na......................, doravante designado(a) CONTRATADO, neste ato
representado(a) por..........ccccevveeeiieeee, (nome e fungdo no Contratado), inscrito(a) no CPF sobon®......... ,conforme
atos constitutivos da fornecedora OU procuragdo apresentada nos autos,tendo em vista o que consta no Processo n°
.............................. e em observancia as disposicbes da Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais normas da
legislagéo aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregdo Efetrénico n° .../..,
mediante as condigdes a seguir enunciadas, de acordo com as subdivisdes subsequentes na forma de clausulas e
respectivos itens que compdem este instrumento.

CLAUSULA PRIMEIRA ~ OBJETO (art. 92, 1 e 1I)

1.1 O objeto do presente instrumento & a contrataglo de servigos de nutrigido e alimentagdo das unidades
subordinadas & Secretaria da Seguranga Publica - alimentacdo de presos da cadeia de Lorena,conforme
detalhamento e especificagdes técnicas deste instrumento,do Termo de Referéncia, da proposta do Contratado e
demais documentos da contratagdo constantes do processo administrativo em epigrafe.

1.2 Objeto da contratagio:

PRECO
UNITARIO DA
i ESTIMADA CONTRATUAL TOTAL POR
ITEM [TIPO DE REFEICAO DIARIA (R$) (DIAS) ITEM (R$)
(1) (2) (3 (4) = (1) x (2) x (3}

1- Desjejum 05 502 911 22.866,10
20043-3

2- Almoco 05 16,75 911 76.296,25
20047-6

3 Jantar 05 16,75 911 76.296,25
20051-4




VALOR MENSAL ESTIMADO (somatdria do total dos itens dividida por 30) {(R$) 5.848,62

VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATAGAO 30 MESES R$ 175.458,60

1.3. O presente Termo de Contrato vincula-se & seguinte documentagéo, que se considera parte integrante deste
instrumento, independentemente de transcrigao:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitacao;

1.3.3. A Proposta do Contratado; e

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

1.4. O regime de execugio deste contrato & o de empreitada por preco global.

CLAUSULA SEGUNDA ~ VIGENCIA E PRORROGAGAO

2.1, O prazo de vigéncia da coniratagéo é de 30 (trinta) meses, conlados do (a) do infcio da prestacdo de
servigos, prorrogavel por até 60 (sessenta) meses, a critério do Contratante, na forma do artigo 106 da Lein® 14.133,
de 2021.

2.1.1. O Contratado poderd se opor & prorrogagdo de que trata a subdivisdo acima, desde que o faca
mediante documento escrito, recepcionado pelo Contratante em até 90 (noventa) dias antes do vencimento do
contrato ou de cada uma das prorrogagbes do prazo de vigéncia.

2.1.2. Dentre oulras exigéncias, a prorrogagdo de que trata a subdiviséo acima é condicionada ao aleste,
pefa autoridade competente, de que as condigbes e 0s pregos permanecem vantajosos para a Administracdo e
em harmonia com os pregos do mercado, conforme pesquisa a ser realizada & época do aditamento pretendido,
permitida a negociagdo com o Contratado, observando-se, ainda, 0s seguintes requisitos:

a) Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestagdo dos servigos tem natureza
continuada;
b) Seja juntado relatério que discorra sobre a execugdo do contrato, com informacgfes de que 0s
servigos tenham sido prestados regularmente;
c) Seja juntada justificativa, por escrito, de que a Administracédo mantém inleresse na realizagéo do
Servigo,
d) Haja manifestagéo expressa do Contratado informando o interesse na prorrogagéo;
e) Seja comprovado que o Contratado mantém as condig8es iniciais de habilitagéo.

2.1.3. O Contratado nédo tem direito subjetivo & prorrogagdo contratual, e ndo podera pleitear qualquer

espécie de indenizagdo em razdo da ndo prorrogacdo do prazo de vigéncia contratual por conveniéncia do
Coniratante.

2.1.4. Eventuais prorrogagBes de contrato serdo formalizadas mediante celebragdo de termo aditivo,
respeitadas as condigbes prescritas na Lei n® 14.133, de 2021.

2.1.5. Nas eventuais prorroga¢es contratuais, custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados no ambito
da contratag&o, quando houver, dever&o ser eliminados como condig¢do para a prorrogagéo.

2.1.8. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o Contratado tiver sido penalizado com as sangdes de
declaragio de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder pablico, cbservadas as abrangéncias
de aplicacéo.

2.1.7. Ndo obstante o prazo estipulado nesta clausula, a vigéncia nos exercicios subsequentes ao da
celebracdo do contrato estara sujeita a condicdes resolutivas consubstanciadas:

[ - na inexisténcia de recursos aprovados nas respectivas Leis Orgamentdrias de cada exercicio para atender
as respectivas despesas, acarretando a extingdo do contrato a partir de sua ocorréncia; ou



It - na auséncia de vantagem para o Contratante na manutengéo do contrato, desde que o Coniratante
comunigue ao Contratado a opgdo pela extingdo do contrato com ao menos 2 (dois) meses de antecedéncia
em refagdo & proxima data de aniversério do contrato, acarretando a extingdo do conirato a partir da referida
data de aniversario contratual.

2.1.8. Ocorrendo a resolugdo do contrato, com base em uma das condigbes resolutivas estipuladas na
subdivisdo acima desta clausula, o Confratado néo terd direilo a qualquer espécie de indenizagéo.

CLAUSULA TERCEIRA - MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS (art.
92, IV, VIl e XVIII)

3.1. O regime de execugao contratual, os modelos de gestéo e de execucio, assim como 0s prazos e condicdes
de inicio, concluséo, entrega, observacao e recebimento do objeto, e critérios de medicdo, constam no Termo de
Referéncia, gue constitui parte integrante deste Contrato.

CLAUSULA QUARTA - SU BCONTRATACAO
4.1, Ndo sera admitida a subcontratagédo, cess&o ou transferéncia, total ou parcial, do objeto contratual.

CLAUSULA QUINTA - PRECO (art. 92 V)
5.1. O valor mensal da contratagdo € de R$ XXXX (XXXXX), perfazendo o valor total de R$ XXXX ().

5.2. No valor acima estéo incluidos, além do lucro, todas as despesas diretas e indiretas decorrentes da execugao
do objeto, inclusive tributos efou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
incidentes, taxa de administragdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da
contratacao.

5.3. O valor indicado nesta cldusula é meramente estimativo, de forma que os pagamenios devidos ac Contratado
dependerdo dos quantiitativos efetivamente demandados, medidos e fornecidos.

54 Caso o Contratado seja optante pelo Simples Nacional e, por causa superveniente & contratagdo, perca as
condi¢bes de enquadramento como microempresa ou empresa de pequeno porte ou, ainda, torne-se impedido de
beneficiar-se desse regime tributério diferenciado por incorrer em alguma das vedagbes previstas na Lei
Complementar n® 123, de 2006, ndo podera deixar de cumnprir as obrigagbes avengadas perante a Administragéo,
tampotico requerer o reequilibrio econémico-financeiro, com base na alegagdo de que a sua proposta levou em
consideracdo as vantagens daquele regime tributério diferenciado.

CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO (art. 92, V e VI)

6.1. O prazo para pagamento ao Contratado e demais condices a ele referentes encontram-se definidos no
Termo de Referéncia, que constitui parte integrante deste Contrato.

CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE (art. 92, V)

7.1 Os precos inicialmente ajustados séo fixos e irreajustaveis pelo prazo de 1 (um) ano contado da data do
orgamento estimado, que corresponde a__/_/__ (DD/MM/AAAA).

7.2 E previsto reajuste anual dos pregos inicialmente ajustados, de modo que, caso o prazo de execugdo do
objeto contratual ulfrapasse a data em que se configuret (um) ano a confar da data do orgamenfo estimado, e
independentemente de pedido do Contratado, os pregos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pelo
Contratante, do indice (indicar o indice a ser adotado), exclusivamente para as obrigagbes iniciadas e
concluidas apos a ocorréncia da anualidade.

7.3 No caso de reajuste(s) subsequente(s) ao primeiro, o interregno minimo de 1 (um) ano sera contado a partir
dos efeitos financeiros do tlfimo reajuste.

7.4, No caso de atraso ou ndo divuigagdo do(s) indice(s) de reajustamento, o Contratante pagara aoc Contratado a
importdncia calculada pela adltima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondenta fo logo seja(m)
divulgado(s) ofs} indice(s) definitivo(s).

7.5. Nas aferi¢bes finais, ofs} Indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(4o), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).




7.6 Caso ofs) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma nédo
possa(m) mais ser utilizado(s), serd(do) adotado(s), em substituigdo, o(s} que vierfem) a ser determinado(s} pela
legislag8o entdo em vigor.

7.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para
reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

7.8. O reajuste seré realizado por apostilamento.

CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGOES DO CONTRATANTE fart. 92, X, XI e XIV)

8.1. Sé&o obrigagdes do Contratante:

8.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pelo Contratado, de acordo com o contrato e
a documentacéo que o integra;

8.1.2. Receber o objeto no prazo e condigbes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.1.3. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorregbes verificadas no objeto

fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, a expensas do
Contratado;

8.1.4. Acompanhar ¢ fiscalizar a execugéo do contrato e o cumprimento das obrigagdes pelo Contratado,

8.1.5. Comunicar ao Contratado para emissio de Nota Fiscal em relagéo a parcela incontroversa, para
efeito de liquidagdo e pagamento, se houver parcela incontroversa no caso de controvérsia sobre a execugéo do
objeto, quanto & dimensé&o, qualidade e quantidade, observando-se o art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021,

8.1.6. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execucao do ohjeto, no prazo, forma e
condigbes estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

8.1.7. Aplicar ao Contratado as sangbes previstas na lei e neste Contrato;

8.1.8. Cientificar o orgao de representagéo judicial da Procuradoria Geral do Estado para adogdoc das

medidas cabiveis quando necessaria medida judicial diante do descumprimento de obrigagdes pelo Contratado,

8.1.9. Explicitamente emitir decisao sobre todas as solicitagbes e reclamacoes relacionadas a execugao do
presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatérios ou de
nenhum interesse para a boa execugéo do ajuste, observado o prazo de 01 (um) més para decisao, a contar da
conclusao da instrucdo do requerimento, admitida a prorrogagéo motivada, por igual periodo, e excepcionada a
hip6tese de disposi¢ao legal ou clausula contratual que estabelega prazo especifico;

8.1.10. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo
Contratado no prazo méaximo de 01(um) més | contado a partir da conclus@o da instrugao do requerimento,
sendo admitida a prorrogagéo motivada desse prazo por igual periodo, e observado o disposto no paragrafo Unico
do art. 131 da Lein® 14.133, de 2021,

8.1.11. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuragao de
descumprimento de clausufas contratuals;

8.1.12. Comunicar ao Confratado na hipétese de posterior alteragdo do projeto pelo Coniratante, se o caso
estiver enquadrado na situacéo disciplinada pelo art. 93, § 3° da lein® 14.133, de 2021;

8.1.13. Observar, no tratamento de dados pessoais de profissionais, empregados, prepostos,
administradores efou socios do Contratado, a que tenha acesso durante a execugao do objeto a que se refere a
clausula primeira deste contrato, as normas legais e regulamentares aplicaveis, em especial, a Lei n® 13.709. de
14 de agosto de 2018, com suas alteragdes subsequentes.

8.2 O prazo para resposta ao pedido de restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro ndo se iniciara
enquanto o Contratado n#&o cumprir os atos ou apresentar a documentagéo solicitada pelo Contratante para
adequada instrugao do requerimenio.

8.3. A Administragdo no responderd por quaisquer COmpromissos assumidos pelo Contratado com terceiros,
ainda que vinculados & execugao do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de
ato do Contratado, de seus profissionais, prepostos ou subordinados.



CLAUSULA NONA - OBRIGAGCOES DO CONTRATADO (art. 92, XIV, XVI e XVII)

9.1, O Contratado deve cumprir todas as obrigagfes estabelecidas em lei, e aquelas constantes deste Contrato e
da documentagéo que o integra, assumindc como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa
e perfeita execugao do objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

9.1.1. Designar e manter preposto aceito pelo Contratante para representar o Contratado na execucgio do
contrato;

9.1.1.1. A indicagdo ou a manutengg&o do preposto do Confratado podera ser recusada pelo Contratante,
desde que devidamente justificada, hipitese em que o Contratado devera designar outro para o exercicio da
atividade;

9.1.2. Atender as determina¢des regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior (art. 137
I!, da Lei n® 14.133, de 2021)e prestar todo esclarecimento ou informagéo por eles solicitados;

8.1.3. Alocar os profissionais necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com
habilitagdo e conhecimento adequados, utilizando os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia dever&o atender as recomendagbes de boa técnica e a
legislagéo de regéncia;

914, Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, os servicos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorrecées resultantes da
execuc¢do ocu dos materiais empregados;

9.1.5. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugao do objeto, de acordo com o Codigo
de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer dano causado diretamente &
Administragdo ou a terceiros em razdo da execucdo do contrato, ndo excluindo nem reduzindo essa
responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento da execugéo contratual pelo Contratante, que ficara
autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida na documentagéo que integra este
instrumento, o valor correspondente aos danos sofridos:

9.1.6. Nao contratar, durante a vigéncia do contrato, cénjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do Contratante, de agente publico que desempenhe(ou)
fungéo na licitagio ou de fiscal ou gestor do contrato, nos termos do artigo 48, paragrafo (nico. da Lei n° 14.133,
de 2021;

8.1.7. Quando n&o for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores — Sicaf ou em outros meios eletrénicos habeis de informagdes, o Contratado devera atender a
notificagdo para entregar ac setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, os
seguintes documentos: 1) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unigo; 2) certiddes
que comprovem regularidade fiscal perante as Fazendas Estadual/Distrital e/ou Municipal/Distrital do domicilio ou
sede do Contratado que tenham sido exigidas para fins de habilitagiio na documentagdo que integra este
instrumento; 3) Certidao de Regularidade do FGTS - CRF; e 4) Certiddo Negativa, ou positiva com efeifos de
negativa, de Débitos Trabalhistas;

9.1.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convencgéo, ou Dissidio
Coletivo de Trabalho das categorias abrangidas pelo contrato, e por todas as obrigacdes e encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais, sociais, comerciais e os demais previstos em legislagéo especifica, cuja inadimpléncia nao
transfere a responsabilidade ao Contratante, nos termos do art. 121 da Lei n°® 14.133. de 2021:

9.1.9. Comunicar ao Fiscal do contrato, assim que possivel, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que
se verifique no local da execugdo dos servigos;

9.1.10. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execucido do objeto;

9.1.11. Paralisar, por determinagéo do Contratante, qualquer atividade que n3o esteja sendo executada de
acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros:

9.1.12. Promover a guarda, manutencgao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o gue for necessario a
execucéo do objeto, durante a vigéncia do contrato;




9.1.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagao pertinente, cumprindo as
determinacées dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores condigdes de
seguranca, higiene e disciplina;

9.1.14. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para andlise e aprovago, quaisquer mudangas
nos métodos executivos que fujam as especificagdes do Termo de Referéncia, observando-se o disposto no
Capitulo VIl do Titulo IIl da Lei n® 14.133, de 2021,

9.1.15. N&o permitir a utilizagao de qualquer trabatho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na condigéo
de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze} anos, nem permitir a utilizag&o do trabalho do menor de 18 (dezoito}
anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

9.1.16. Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas,
todas as condigbes de habilitag8o e qualificacéo exigidas na licitacao,

9.1.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugéo 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 (art. 116 da Lein® 14.133, de 2021},

9.1.18. Comprovar ¢ cumprimento da reserva de cargos a gue se refere a subdivisfo acima, no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, com a indicagao dos empregados que preencheram as referidas vagas (art. 116, paragrafo
anico, da Lei n® 14.133, de 2021);

9.1.19. Guardar sigilo sobre todas as informagbes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato,
respondendo, administrativa, civil e criminalmente por sua indevida divulgacao e incorreta ou inadequada
utilizacao;

8.1.20. Arcar com o énus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento de sua proposta, inclusive
quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros, mas que sejam previsiveis em seu ramo de atividade;

g9.1.21. Cumprir as disposi¢bes legais e regulamentares federais, estaduais e municipais que interfiram na
execugso do objeto, bem como as normas de seguranga do Contratante;

9.1.22. Realizar A ENTREGA Dos servigos no(s) seguinte(s) local(is).
Os servigos seréio prestados no seguinte endereco:

Delegacia de Policia de Lorena (centro de triagem de custodiados), R. Joaquim Cardoso Machado, n° 385 -
Vila Geny - Lorenal/SP.

Os servigos serdo prestados no seguinte hordrio:

TIPO DE REFEICAO HORARIO DE ENTREGA |
Desjejum Das 07:00 as 08:00 horas 1
Almocge ou lanche Das 11:00 as 12:00 horas |
opcional 1
Jantar ou lanche opcional Das 17:00 as 18:00 horas j

9.2. Em atendimento a Lei n°® 12.846,_de 2013, e ac Decreto estadual n° 67.301, de 2022, o Contratado se
compromete a conduzir os seus negocios de forma a coibir fraudes, corrupgéo e quaisquer outros atos lesivos a
Administracdo Publica, nacional ou estrangeira, de modo que o Coniratado néo podera oferecer, dar ou se
comprometer a dar a quem guer que seja, tampouco aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que seja, por
conta propria ou por intermédio de outrem, qualquer pagamento, doa¢éo, compensagao, vantagens financeiras ou
beneficios de qualquer espécie relacionados de forma direta ou indireta ao objeto deste contrato, 0 que deve ser
observado, ainda, pelos seus prepostos, colaboradores e eventuais subcontratados, caso permitida a
subcontratacéo.

9.2.1. O descumprimento das obrigages previstas na subdivisdo acima podera submeter o Contratado a
exting&o unilateral do contrato, a criterio do Contratante, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes penais e
administrativas cabiveis e, também, da instauraggo do processo administrativo de responsabilizagéo de que
tratam a Lei n° 12.846. de 2013, e o Decreto estadual n® 67.301, de 2022,

9.3. O Contratado obriga-se a nao admitir a participagao, na execucao deste contrato, de:



9.3.1. agente publico de orgao ou entidade licitante ou contratante, ou terceiro que auxilie a condugéo da
contratagao na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou
representante de empresa que preste assessoria técnica, nos termos dos §§ 1° € 2° do art. 9° da Lei n° 14.133, de
2021;

9.3.2. pessoa que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou
civil com dirigente do Grgéo ou entidade contratante ou com agente publico que tenha desempenhado fungéo na
licitacdo ou atue na fiscalizacao ou na gestao do contrato, ou que deles seja cénjuge, companheiro ou parente em
linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, nos termos do inciso IV do art. 14 efou paragrafo Gnico do
art. 48 da Lei n® 14.133, de 2021;

9.3.3. pessoas que se enquadrem nas demais vedages previstas no art. 14 da Lei n® 14.133, de 2021.

9.4. O Contratado devera observar a vedacio constante do Decreto estadual n° 68.829, de 4 de setembro de
2024.

CLAUSULA DECIMA - OBRIGAGOES PERTINENTES A LGPD

10.1.  Sempre que realizarem qualquer tipo de tratamento de dados pessoais no ambito da execugdo do objefo
deste contrato, as partes dever&o observar as normas previstas na Lei n® 13.709. de 14 de aqosto de 2018 (Lei Geral
de Protegdo de Dados Pessoais — LGPD), com suas alteragbes subsequentes, e as demais normas legais e
regulamentares aplicéveis.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUCAOQ (art. 92, XII)

1.1, Né&o havera exigéncia de garantia contratual da execugdo.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — INFRAGOES E SANGCOES ADMINISTRATIVAS (art.
92, XIV)

12.1. Comete infragéo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:

a) dercausa & inexecugio parcial do contrato;

b) der causa a inexecugao parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao funcionamento dos
servicos publicos ou ao interesse coletivo;

c) dercausa a inexecucao total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;
€) apresentar documentacao falsa ou prestar declaragao falsa durante a execugao do contrato;

f)  praticar ato fraudulento na execugéo do contrato:

g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de quaiquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846. de 1° de agosto de 2013.

12.2. Garantida a prévia defesa, ser&o aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragbes acima descritas as
seguintes sangbes:

ii) Adverténcia, se o Contratado der causa & inexecugdo parcial do contrato, guando nao se justificar a
imposicéo de penalidade mais grave (art. 156, §2° da Lei n°® 14,133, de 2021);

i) Impedimento de licitar e contratar, se praticadas as condutas descritas nas alineas “b", “c” e *d" da
subdivisao anterior desta clausula, quando nao se justificar a imposigao de penalidade mais grave (art. 156 _§ 4°
da Lei n® 14.133, de 2021):

iv) Declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas
‘e", 'f’, "g” e “h” da subdivisdo anterior desta clausula, bem como nas alineas “b”, "¢” e "d” da referida subdivisao,
que justifiquem a imposicao de penalidade mais grave (art. 156, §5°, da Lei n° 14.133, de 2021).

v} Multa:

Calculada em conformidade com a documentacdo que integra este instrumento.

12.3. A aplicagéo das sangdes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipdtese alguma, a obrigacao de reparagéo
integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §9°, da Lei n® 14.133, de 2021).




12.4. A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sangbes previstas neste Contrato (art. 156. §7°,
da Lei n® 14.133, de 2021).

12.4.1. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 {quinze) dias
(teis, contado da data de sua intimagao (art. 157 da Lein® 14.1 33, de 2021).

12.4.2. Se a muita aplicada e as indenizagbes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenga sera descontada
da garantia prestada, caso exigida na documentagao que integra este instrumento, ou, quando for ¢ caso, sera
cobrada judicialmente (art. 156, §8°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.5. A aplicagao das sangdes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditorio ¢ a ampla
defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da Lein® 14.133, de
2021, para as penalidades de impedimento de licitar € contratar e de declaracéo de inidoneidade para licitar ou
contratar.

12.6. Na aplicagéo das sangdes serdo considerados (art. 156, §1° da Lein® 14.133, de 2021):
a) anatureza e a gravidade da infracao cometida;
b) as peculiaridades do caso concreto;
¢} as circunstancias agravantes ou atenuantes;
d} os danos que dela provierem para o Contratante,;

e) aimplantagao ou o aperfeigoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagbes dos orgéos
de controle.

12.7. As sancdes sao autdnomas e a aplicacdo de uma nao exclui a de outra.

12.8. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lej n® 14.133, de 2021, ou em ouiras leis de licitagbes e
contratos da Administracao Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, ser&o
apurados e julgados conjuntamente, Nos MesmMos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente
definidos na referida Lei (art. 159 da Lei n® 14.133, de 2021).

12.9. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direita
para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos na Lei n® 14.133, de 2021, ou para provocar
confusao patrimonial, e, nesse caso, todos 0s efeitos das sancgées aplicadas a pessoa juridica serao estendidos aos
seus administradores e sécios com poderes de administragao, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo
ramo com relag&o de coligagao ou controle, de fato ou de direito, com o sancionado, observados, em todos 0s casos,
o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de andlise juridica prévia (art. 160 da Lei n° 14.133, de 2021).

12 10. O Contratante devera, no prazo maximo de15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicagéo da sangao,
informar e manter atualizados os dados relativos as sangdes por ele aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro
Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) € no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep),
instituidos no ambito do Poder Executivo Federal (Art. 161 da Lein® 14.133, de 2021).

12.11. As sangOes de impedimento de licitar e contratar e declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar s80
passiveis de reabilitagéo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINGAO CONTRATUAL (art. 92, XIX)

13.1. O contrato podera ser extinto na forma,pelos motivos e com as consequéncias previstos nos artigos 137 a
139 ¢ 155 a 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

13.1.1. O Contratado reconhece desde ja os direitos do Contratante nos casos de extingdo por ato unilateral
da Administragao, prevista no artigo 138 da Lein® 14.133, de 2021,

13.1.2. O contrato podera ser extinto por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n° 14.133, de
2021, devendo a extingao ser formalmente motivada nos autos do processo, assegurados o contraditorio e a
ampla defesa.

13.1.3. A alteracao social ou modificagéo da finaiidade ou da estrutura da empresa n&o ensejara a extingéo
contratual se nao restringir sua capacidade de concluir o contrato.

13.1.3.1. Se a operagéo societaria de que frata a subdivisdo acima implicar mudanga em pessoa juridica
contratada, devera ser formalizada alterag&o subjetiva por termo aditivo.



13.2. O termo de extingao, sempre que possivel, sera precedido da indicagéo de:

13.2.1. Baiango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parciaimente cumpridos;
13.2.2. Relagéo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.2.3. Indeniza¢es e multas.

13.3. A extingéo do contrato ndo configura dbice para o reconhecimento de eventual desequilibrio econdmico-
financeiro, hipdtese em que serd concedida indenizagéo por meio de termo indenizatério (art. 131, caput,_da Lei n°

14.133, de 2021).

13.4.  Se for constatada irregularidade no procedimento licitatério ou na execugdo confratual, caso ndo seja
possivel o saneamento, a deciséo pelo Contratante sobre a suspensao da execugdo ou sobre a declaragdo de
nulidade do contrato somente serd adotada na hipotese em que se revelar medida de interesse publico, observado o
disposto nos artigos 147 a 149 da Lei n® 14.133, de 2021, conferindo-se ao Contratado oportunidade para prévia
manifestacéo e participagao na instrugao.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOTAGAO ORCAMENTARIA (art. 92, VIII)

14.1.  No presente exercicio, as despesas decorrentes desta contratagao correrdo a conta de recursos especificos
consignados no respectivo Orgamento do Estado, na dotacao abaixo discriminada:

. Gestido/Unidade: 180282

. Fonte de Recursos: 150010001
. Programa de Trabalho: 180220
IV.  Elemento de Despesa: 33903972
V. Plano Interno: 003.018.0332

14.2.  Quando a execugdo do conirafo ultrapassar o presente exercicio, adotagdo relativa aofs) exercicio(s)
financeiro(s) subsequente(s) seré indicada apés aprovacéo da Lei Orgamentaria respectiva e liberagéo dos créditos
correspondentes, mediante apostilamento.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DOS CASOS OMISSOS (art. 92, 111)

15.1.  Aplicam-se aos casos omissos as disposicbes contidas na Lei n® 14.133, de 2021, e disposicbes
regulamentares pertinentes, e, subsidiariamente, as disposicées contidas na Lei n°® 8.078, de 1990 — Coédigo de
Defesa do Consumidor — e principios gerais dos contratos.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — ALTERACOES

16.1.  Eventuais alteragbes contratuais reger-se-4o pela disciplina dos arts. 124 e sequintes da Lei n® 14.133. de
2021.

16.2. O Contratado € obrigado a aceitar, nas mesmas condictes contratuais, 0s acréscimos ou supresstes que se
fizerem necessérios no objeto, a critéric exclusivo do Contratante, até o limite de 25% {vinte e cinco por cento) do
valor inicial atualizado do contrato.

16.3. Se o contrato nao contemplar pregos unitarios para servigos cujo aditamento se fizer necessario, esses serdo
fixados por meio da aplicagdo da refaco geral entre os valores da proposta e o do orcamento-base da Administracao
sobre os pregos referenciais ou de mercado vigentes na data do aditamento, respeitados os limites estabelecidos no
artigo 125 da Lei n® 14.133, de 2021.

16.4. Eventuais alteragbes contratuais deverao ser promovidas mediante celebracéo de termo aditivo, respeitadas
as disposigbes da Lei n® 14.133, de 2021, admitindo-se que, nos casos de justificada necessidade de antecipacao de
seus efeitos, a formalizagdo do aditivo ocorra no prazo méaximo de 1 (um) més (art. 132 da Lei n® 14.133, de 2021).

16.5. Caso haja alteragdo unilateral do contrato que aumente ou diminua os encargos do Contratado, o equilibrio
econdmico-financeire inicial sera restabelecido no mesma termo aditivo.

16.6. Registros que néo caracterizam alteracdo do contrato podem ser realizados por simples apostila, dispensada
a celebragao de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.




CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICAGAO

171. Incumbird ac Contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratagbes Plblicas
(PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133. de 2021, bem como no respectivo sitio oficial na Internet, em
atencdo ao art. 91, caput, da Lei n° 14.133, de 2021 e ao art. 8° §2° da Lei n® 12.527, de 2011, cfc art. 22 do
Decreto estadual n® 68.155, de 2023.

CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO (art. 92, §19

18.1. Fica eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado de Sac Paulo para dirimir quaisquer questdes que
decorrerem deste Termo de Contrato, que ndo puderem ser resolvidas na esfera administrativa, conforme art. 92

§1° daLei n® 14.133, de 2021.
E assim, por estarem as partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento em 07 (uma) via, gue,

lido e achado conforme pelo Contratado e pelo Contratante, vai por eles assinado para que produza todos os efeitos
de Direito, sendo assinado também pelas testemunhas abaixo identificadas.

Guaratingueta, xx de xx de 2025.

Jailton José dos Santos
Delegado Seccional de Policia

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO
TESTEMUNHAS:1-
2.



ANEXO Il

MODELO(S) REFERENTE(S) A PLANILHA DE PROPOSTA

PRECO
QUANTIDADE | UNITARIO DA PRAZO TOTAL POR
= ESTIMADA REFEICAO CONTRATUAL ITEM (R$)
ITEM | TIPO DE REFEICAOC TR ") (DIAS)
@ =(Mx{2)x
(m )] 3) (3)

! 1 Desjejum 05 911
2 Almogo 05 911

3

Jantar

03

911

VALOR MENSAL ESTIMADO (somatéria do total dos itens dividida por 30) (R$)

&

VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATAGAO 30 meses (R$)

- Mésdereferénciadosprecos: JUNHOQ/2024.

- Validadedaproposta.60(sessenta)dias.




ANEXO v
MODELO(S} DE DECLARACAO(OES)
ANEXC IV.1

MODELO DE DECLARACAO EXIGIDA PARA HABILITACAO
(em papel timbrado do licitante)

Eu, , portador do CPF n° , na condig8o de
representante legal de (nome empresarial ou denominagéo), interessado em participar
do Pregéo Eletrénicon®__/___, Processon®_/__, DECLARQ, sob as penas da Lei, que o licitante:

a) cumpre as normas relativas a saude e seguranga no trabalho, nos termos do paragrafo tnico do artigo 117 da
Constituigdo Estadual; e

b) atenderd, na data da contratagéo, ac disposto no artigo 59.C e se compromete a néo disponibilizar empregado
que incorra na vedagéo prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei n® 6.019, de 1974, com redagéo dada pela Lei n°
13.467. de 2017, quando o caso.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)



ANEXO IV.2

DECLARACAQO DE ELABORACAO INDEPENDENTE DE PROPOSTA E ATUACAO
CONFORME AO MARCQ LEGAL ANTICORRUPCAO
(em papel timbrado da licitante)

Eu, Jportador do RG n® e do CPF n®

. representante legal do licitante (nome empresarial),

interessadoemparticipardoPregéoEletronicon®/,Processon®/,DECLARO, sob as penas da

Lei, especialmente o artigo 299 do Cédigo Penal Brasileiro, que:

a) apropostaapresentadafoielaboradademaneiraindependenteeoseucontetdo
ndofoi,notodoouemparte,diretacuindiretamente,informadooudiscutidocom
qualquer outro licitante ou interessado, em potencial ou de fato, no presente
procedimento licitatorio;

b) aintencdodeapresentarapropostandofoiinformadaoudiscutidacomqualquer outro
licitante ou interessado, em potencial ou de fato, no presente procedimento
licitatorio:

c) o licitante ndo tentou, por qualquer meio ou por qualquer pessoa, influir na
decisdo de qualquer outro licitante ou interessado, em potencial ou de fato, no
presente procedimento licitatorio;

d) o contetdo da proposta apresentada ndo sera, no todo ou em parte, direta ou
indiretamente, comunicado ou discutido com qualquer outro licitante ou
interessado,empotenciaIoudefato,nOpresenteprocedimento!icitatérioantesda
adjudicac¢do do objeto;

e) o conteudo da proposta apresentada nao foi, no todo ou em parte, informado,
discutido ou recebido de qualquer integrante relacionado, direta ou indiretamente,
ao orgdo licitante antes da abertura oficial das propostas; e

f) o representante legal do licitante estd plenamente ciente do teor e da extens3o

desta declaracao e que detém plenos poderes e informagées para firma-la.




DECLARO, ainda, que a pessoa juridica que represento conduz seus negocios de forma

a coibir fraudes,corrupgao e a pratica de quaisquer outros atos lesivos a Administragéo

Pablica, nacional ou estrangeira, em atendimento a Lei Federal n° 12.846/ 2013 e ao
Decreto Estadual n® 67.301/2022, tais como:
| — prometer, oferecer ou dar, direta ou indiretamente vantagem indevida a agente
publico, ou a terceira pessoa a ele relacionada;
I — comprovadamente, financiar, custear, patrocinar ou de qualquer modo
subvencionar a pratica dos atos ilicitos previstos em Lei;
III—comprovadamente,utiIizar—sedeinterpostapessoafisicaoujuridicaparaocultar ou
dissimular seus reais interesses ou a identidade dos beneficiarios dos atos
praticados;
IV —no tocante a licitagdes e contratos:
a) frustraroufraudar, medianteajuste,combinagdoouqualqueroutroexpediente,
o carter competitivo de procedimento licitatério publico;
b) impedir,perturbar ou fraudar a realizacdo de qualquer ato de procedimento
flicitatério publico;
¢) afastar ou procurar afastar licitante, por meio de fraude ou oferecimento de
vantagem de qualquer tipo;
d) fraudar licitacdo piblica ou contrato dela decorrente;
e) criar, de modo fraudulento ou irregular, pessoa juridica para participar de
licitacdo pablica ou celebrar contrato administrativo;
f) obter vantagem ou beneficio indevido, de modo fraudulento, de
modificacBes ou prorroga¢des de contratos celebrados com a administragao
pL’Jblica,semautorizac;éoemIei,noatoconvocatériodalicitagéopublicaounos
respectivos instrumentos contratuais; ou
g} manipular ou fraudar o equilibrio econdmico-financeiro dos contratos
celebrados com a administracdo publica;
V — dificultar atividade de investigacdo ou fiscalizagdo de orgdos, entidades ou
agentes publicos, ou intervir em sua atuacdo, inclusive no dmbito das agéncias

reguladoras e dos 6rgaos de fiscalizacéo do sistema financeiro nacional.

{Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)



ANEXOQ IV.3

DECLARACAO DE ENQUADRAMENTO COMO MICROEMPRESA OU EMPRESA DE
PEQUENQ PORTE
{em papel timbra do da licitante)

ATENGAO: ESTA DECLARAGAO DEVE SER APRESENTADA APENAS POR LICITANTES QUE
SEJAM ME/EPP, NOS TERMOS DO ITEM 4.5.2. DO EDITAL.

Eu, portador do RG n° e do CPF n°

, representante legal do licitante (nome empresarial),

interessadoemparticipardoPregaoEletrénicon®/,Processon®/,DECLARO, sob as penas da
Lei, o seu enquadramento na condicdo de Microempresa ou Empresa de Pequeno
Porte, nos critérios previstos no artigo 3° da Lei Complementar Federal n°

123/2006,bemcomosuanioinclusdonasvedacdesprevistasnomesmodiplomalegal.

(Local e data).

{Nome/assinatura do representante legal)




ANEXO IV.4

DECLARAGCAO DE ENQUADRAMENTO COMO COOPERATIVA QUE PREENCHA AS
CONDICOES ESTABELECIDAS NO ART. 34, DA LEI FEDERAL N° 11.488/2007
(em papel timbrado da licitante)

ATENGAO:ESTA DECLARAGCAO DEVE SER APRESENTADA APENAS POR LICITANTES QUE
SEJAM COOPERATIVAS, NOS TERMOS DO ITEM 4.4. DO EDITAL.

Eu, portador do RG n° e do CPF n°

, representante legal do licitante (nome empresarial),

interessadoemparticipardoPregdoEletronicon®/,Processon®/,DECLARO, sob as penas da

Lei, que:

a} O Estatuto Social da cooperativa encontra-se adequado & Lei Federal n°
12.690/2012;

b) A cooperativa aufere Receita Bruta até o limite definido no inciso |l do caput do
art. 3° da Lei Complementar Federal n® 123/2006, a ser comprovado mediante

Demonstracio do Resultado do Exercicio ou documento equivalente;

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante fegal)



ANEXO IV.5.

(Em papel timbrado da empresa)

Eu, Jportador do RG n® e do CPF n°

. representante legal do licitante (nome empresarial),

interessado em participar do Pregédo Eletronico n®/, Processon® /,DECLARO, sob as

penas da Lei, que, no momento do inicio de execucdo do contrato, disporei das

instalacdes e do aparethamento técnico adequados para a realizacdo do objeto da

licitacdo, bem como dos veiculos, devidamente licenciados e vistoriados, a serem

utilizados no transporte das refeicbes, e que me comprometo a apresentar, por

ocasido da celebra¢do do contrato, a_relagio da equipe técnica, operacional e
administrativa, com a quantificacio e qualificacdo das funcoes compativeis com o

objeta licitado, sob as penas cahiveis.

{Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)




ANEXQV

PLANILHA ORCAMENTARIA

PLANILHA

Proposta para contratacéo de empresa prestadora de servigos de nutricdo e alimentagao ~ para
os custodiados do Centro de Triagem de Lorena — Enderego: Rua Joaquim Cardoso
Machado, n° 385 — Vila Geny — Lorena/SP, subordinado a Delegacia Seccional de
Guaratingueta.

PRECO
QUANTIDADE UNITARIO DA PRAZO TOTAL POR
p, ESTIMADA REFEICAO CONTRATUAL ITEM (R$)
ITEM | TiPO DE REFEICAO .
¢ DIARIA (R$) (DIAS)
“@=Mx(2)x
) (2) (3) (3)
1 Desjejum 035 5,02 911 22.866,10
2 Almoco 05 16,75 911 76.296,25
3 Jantar 05 16,75 a11 76.296,25
VALOR MENSAL ESTIMADO (somatéria do total dos itens dividida por 30) {R$) 5.848,62

VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATAGAO 30 MESES (R$) 175.458.60

Elaborada por
Maira de Castro Motta

Investigador de Policia

Aprovo,

Jailton José dos  Santos
Delegado Seccional



ANEXO VI

AVALIACAO DE EXECUCAO DE SERVICOS

AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO DAS
UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA SEGURANGA PUBLICA OU A
SECRETARIA DA ADMINISTRACAO PENITENCIARIA

1.  INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
prestacao de servicos de Nutricgdo e Alimentagao das Unidades subordinadas
aSecretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria.

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizagdo/ controle da execucdo dos servigos, gerando
relatérios mensais de prestacdo de servigos executados, que serdo encaminhados ao
gestor do contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar aavaliagdo de desempenho e qualidade dos servicos prestados
pela Contratada na execugdo dos contratos de prestacido de servicos de Nutricio e
Alimentacdo das Unidades subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou &
Secretaria da Administracdo Penitenciaria.

3. REGRAS GERAIS

A avaliacdo da Contratada na Prestacdo de Servicos de nutricdo e alimentacdo das
Unidades subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou & Secretaria da
Administragdo Penitenciaria se faz por meio de anélise dos seguintes aspectos:

a) Desempenho Profissional;

b) Desempenho das Atividades;

<) Gerenciamento




4. CRITERIOS

No formulario“Avaliacdo de Qualidade dos Servicos”, devem ser atribuidos os valores 3

(trés), 1 (um) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Bom”,

“Regular” e “Ruim”, respectivamente.

CRITERIOS DA PONTUAGAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS

AVALIADOS:
Bom Regular Ruim
3{trés)pontos T(um)ponto O(zero)ponto

CONDICOES COMPLEMENTARES

Na impossibilidade de se avaliar determinado item,esse sera desconsiderado;
O Contratante proporcionara ciéncia 4 Contratada quanto ao desempenho dos
trabalhos realizados em cada periodo de medigédo e avaliagéo;

Sempre que aContratada solicitar prazo visando ao atendimento de

determinado item, esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a analise do

pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve ser analisado.

5. COMPOSICAO DOS MODULOS

Desempenho Profissional:

Item Percentualde

ponderacio
Cumprimento das Atividades 40%
4Q_uaIificagéo/atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e ldentificago 30%
Total 100%




Desempenho das Atividades:

Item Percentualde
ponderacédo
Refeices Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiaisde 30%
Consumo utilizados
Condi¢@es higiénicas,de armazenamento e de 30%
transporte
Total 100%
Gerenciamento:
Item Percentualde
ponderacio
Periodicidade da Supervisdo 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitagdes 25%
Salarios ,Beneficios e ObrigacdesTrabalhistas 25%
Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

Equipe de Fiscalizacao:
* Responsavel pela Avaliagdo da Contratada, utilizando-se do Formulério de

Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, e pelo encaminhamento de toda
documentacido ao Gestor do Contrato juntamente com as justificativas para os

itens avaliados com notas 0 (zero) ou 1 (um).

Gestor do Contrato:
* Responsavel pela consolidacdo das avaliagdes recebidas e pelo

encaminhamento das consolidagbes e do relatério das instalacdes 2
Contratada;
* Responsavel pela solicitacao de aplicagdo das san¢bes cabiveis, garantindo a

defesa prévia a Contratada;




« Responsavel pela emissdo da Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor—

Parcial ou Final.

7. DESCRIGAO DO PROCESSO

Cabe a cada Unidade ,por meio da equipe responsavel pela fiscalizagdo do

contrato e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos,

efetuar o acompanhamento diério do servi¢o prestado, registrando e arquivando
as informacdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da Contratada.

7.2No final do més de apuracdo, a equipe responsével pela fiscalizagdo do contrato
deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apds o fechamento das medicbes, os

Formularios de Avaliagio de Qualidade dos Servicos gerados no periodo,

acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero) ou 1

(um) para o Gestor do Contrato.

Cabe a cada Unidade, por meio do respectivo Gestor do Contrato,mensaimente,e
com base em todos os Formularios de Avaliacio de Qualidade dos Servicos gerados
durante esse periodo, consolidar a avaliagdo de desempenho da Contratada frente ao
contrato firmado e encaminhar 1(uma) via para a Contratada.

De posse dessa avaliacdo, o Gestor do Contrato deve aplicar na medi¢do seguinte
os descontos cabiveis previstos nesse procedimento, garantindo a defesa prévia a
Contratada.

Cabe ao Gestor do Contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no
fechamento das medigées,oQuadro-Resumodemonstrando,deformaacumulada e més a
més, a performance global da Contratada em relagdo aos conceitos alcancados pela mesma.

Cabe ao Gestor doContrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaiiacdo
de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final.consultando o Quadro-Resumo e
conceituando a Contratada como segue:

e Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a

Contratada obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e
setenta e cinco centésimos) e ndo tiver sofrido a incidéncia de

percentuais de liberacdo previstos no item 8 deste Anexo Vi,



o (onceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a

Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis

inteiros e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de

percentuais de liberacao previstos no item 8 deste Anexo VI,

e Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a

Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e

setenta ecincocentésimos), ja tiversofridoa incidénciadepercentuais de

liberagdo previstos no item 8 deste Anexo VI.

8. PERCENTUAIS DE LIBERACAO DAS FATURAS

As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante para fins de pagamento

ficardo sujeitas a aplicagdo de um percentual de liberacdo vinculado & Avaliacdo da

Qualidade dos servigos, conforme a tabela a sequir:

PERCENTUALDELIBERACAO

NOTAOBTIDANAAVALIAGAO

Liberagdototaldafatura

Nota total maior ou igual a 6,75pontos

Liberacdode90%dafatura

Nota total maior ou igual a 5 e menor que 6,75
pontos

ou

1 {uma) nota O (zero) em um dos itens de cada grupo
avaliado

Liberagaode75%dafatura

Nota total abaixo de 5 pontos
ou

mais de 1{uma}nota O(zero}nos itens de cada grupo
avaliado

O Gestor do Contrato apurara o percentual de fiberagido devido em cada medicio

em conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI e na

Clausula Nona do termo de contrato, sem prejuizo da aplicacdo das sancées

cabiveis.




9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO
AnexoVIl.1-Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.
AnexoVIl.2— Instrucdes para o preenchimento do Formulario de Avalia¢dode
Qualidade dos Servicos.

AnexoVIl.3-Relatorio das Instalagdes e Quadro-Resumo.



ANEXOVI.1

FORMULARIO DE AVALIACAO DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE
NUTRIGAO E ALIMENTAGCAO DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA

SEGURANCA PUBLICA OU A SECRETARIA DA ADMINISTRAGAO PENITENCIARIA

Contratenimero: Unidade: Periodo; Data:
Contratada:
Responsave Ipela Fiscalizacao:
Gestor do Contrato:
Grupo1-DesempenhoProfissional Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axb)
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagao/atendimento ao publico/postura 30%
| Uniformes e Identificagéo 30%
Total
Grupo2-DesempenhodasAtividades Peso Nota Subtotal
(a) (b) {c=axh)
RefeicBes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados
Condigdes higiénicas,de armazenamento e de transporte 30%
Total
Grupo3-Gerenciamento Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axb)
Periodicidade daSupervisio 20%
Gerenciamento da sAtividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitacées 25%
Salarios,Beneficios e Obrigacées Trabalhistas 25%
Total

NOTAFINAL(somatériodasnotastotaisparaosg rupos1,2e3)

NotaFinal:

Assinatura do
Responsavelpela
Fiscalizac8o:

Assinatura do
GestordoContrato:

Assinatura do
Responsavelda
Contratada:




ANEXO V1.2

INSTRUCOES PARA O PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE AVALIACAO DE
QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRIGAO E ALIMENTACAO DAS UNIDADES
SUBORDINADAS A SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA OU A SECRETARIA DA

ADMINISTRACAO PENITENCIARIA

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.Para cada item que nao possa
ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

| Grupo1-Desempenho
Profissional

TR o et o
Notas:Bom{3),Regular(1}, Ruim(0)

Cumprimentodas
atividades

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagdes Técnicas dos servigos e no
contrato, tais como:

» Programagaodasatividadesdenutricaoe alimentacao;

= Elaboracio de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal), frequéncia

trimestral,antecedénciade30diasemrela(;éoao1°diadeutiﬁzagéo,compativeiscom as
estacies climaticas;
Aquisigéodegéneroseprodutosalimenticiosemateriaisdeconsumoemgeral;
Coletadiariadeamostrasdealimentagio preparada;
Porcionamentouniformedasrefei¢desemreciclaveisindividuais,deacordocomoper
capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados;
Acondicionamentoetransportedasrefei¢desedosreciclaveis;

Entrega das refeicBes e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega indicado(s)
pelo Contratante;

Controlebacteriolégicodosalimentos;

Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua; eficiéncia
energética; reducio de producao de residuos alimentares e melhor aproveitamenta
dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos solidos; produtos
biodegradéveis;contro!edepoluigéosonora;destinagéoﬁnalderesiduosdeéleo

utilizado em frituras e cocgdes; e destinagdo final de residuos sélidos reciclaveis,
notadamente embalagens individuais aluminizadas.

Qualificacao/Atendimento
ao Publico/Postura

Qualificagaoehabilitagigodamaodeobradisponibilizadapela Contratada;
Servigossobresponsabilidadetécnicadenutricionista;

Manipulag¢dode alimentos;
CondutadosprofissionaisdaContratadacomo publico.

Uniformese
ldentificacio

Usodeuniformesemperfeitoestadodeconservagaoecomaparénciapessoal acdequada;
Utilizacgo de equipamentos de proteg&o individual e uniformes adequados as tarefas
que executam e ds condigdes climaticas;

Osuniformesdevemcompreender:aventais jalecos,calcaseblusasdecorclara,
calgadosfechados,botasantiderrapantes,rededemalhaﬁnaparaprotegéodos

cabelos.

Grupo2-Desempenho
das atividades

=

Notas:Bom(3),Regular(i), Ruim(0) J




Refeichesservidas

= Conformidadedasrefeigdesservidascomoespecificadonocontratoeseusanexos;

» Apresentagdo mensal do cardapic diario completo {prazo de entrega, qualidade do
cardapioproposto-qualidadedosmateriais,balanceamentonutricional,necessidades
organicasehabitosalimentaresdosusuarios-atendimentoaosajustesdemandados);

= Conformidadedasrefeicdesservidascomocardéapioaprovado;

= Qualidade das refeices servidas {quantidade servida, condi¢Bes higiénico-sanitarias,
apresentacido, porcionamento e temperatura das refei¢des);

= Atendimenioasdietasespeciais,semprequesolicitado.

Grupo2-Desempenho
das atividades

Notas:Bom(3),Regular{?), Ruim(0)

Géneros e produtos
alimenticiosemateriais
de consumo utilizados

Avaliago da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais de
consumo utilizados na execugdo do contrato, quanto a:

* Qualidadedos géneros alimenticios (utilizacdo degéneros deprimeiraqualidade,com
registronoMinistériodaSade,dentrodoprazodevalidade,deacordocomavaliagdo
sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas condicbes das
embalagens e com a devida rotulagem);

= Realizagdo de andlise laboratorial (coleta, armazenamento e manutencdo didria de
amostras da alimentagdo preparada e fornecimento mensal do relatéric das analises
bactericldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

= Qualidade dos materiais de consume utilizados (disponibilizados em quantidade
suficiente e qualidade adequada).

Condiggeshigiénicas,de
armazenamento e de

Avaliacdo guanto as condicOes higiénicas € forma de armazenamento dos géneros e
produtosalimenticiosedemaismateriaisnecessariosdexecucdodocontrato,etransporte  das
refei¢Ges.

= Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perfectibilidade, ndo os misturanda com produtos de limpeza, reciclaveis e similares;

» Atender o que dispbe as Portarias CVS n® 5/2013, referente ao regulamento técnico
sobreospardmetrosecritériosparaocontrolehigiénico-sanitariosemestabelecimento  de
alimentos;

= Higienizacdodasinstalagdeseutensilios(utensilios,equipamentos,localdepreparacdo e
armazenamento dos alimentos); ‘

» Transporte das refei¢hes e reciclaveis devidamente acondicionados e em condigBes

transporte adequadas de higiene e conservacio;

= Manutencidodaquantidadedeveiculosparatransportedealimentago;

= Cumprimentodoshorariosdeentregadas refeictes;

= UtilizarveiculoscomcertificadodevistoriaemitidopeloCentrodeVigilanciaSanitaria,

conforme Portaria CVS n° 15/1991;

= Realizagdodemanutengdopreventivaecorretivanosveiculosutilizadosparao transporte

de alimentos;

» Manutencao do sistema de refrigeragdo do veiculo de transporte em boas condicdes
| de funcionamento e higiene e devidamente
[ ajustadosparaamanutengdodaqualidadedosalimentos,

Grupo3 - Notas:Bom(3),Reqular(1), Ruim {0)
Gerenciamento
Perlodlcic!afieda = ExecugdodesupervisdoporpartedaContratadaenaperiodicidade acordada.
supervisao
Gerenciamentodas N
atividades « Administragiodasatividadesoperacionais.

_operacionais

Atendimentoas
solicitagoes

= AtendimentoassolicitagbesdoContratanteconformecondigées
estabelecidas no contrato.

= Comprovagaodocumprimentodasobriga¢destrabalhistasporparteda
Contratada segundo o contrato.

Salarios,beneficiose
obrigacdes
trabalhistas

e ALTERAGAO COM-
NOQUADRO PROVA- COMPROVAGA O
DOCUMENTOS PRE§;A- DE CAO MENSAL
= EMPREGADOS ANUAL
Contratotrabalho | X | x ]




Convencao/ ‘
Acordo/Sentencas X X
normativas

Grupo3 -
Gerenciamento

Notas:Bom(3),Regular(1}, Ruim (0)

Registro
empregado(livro
com ndmero de X X

registro e da
CTPS)

RAIS | X X

Folha de
pagamento(férias,
13%salario,
recolhimento
previdenciario,
salario-familia,
vale-transporte,
fornecimento de
refeicdo, cesta
basica,assisténcia
médica e
haspitalar,
adicionalderisco, X X
auxilio funeral,
seguro de vida e
contribuicgio
sindical que
estejam previstos
na legislagao,
convencio,acordo
coletivode
trabalho ou
sentenga
normativa
aplicavel)

Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato,
e substituigdo por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em
relacicacempregadocujocontratoseextinguir,osseguintesdocumentos:

Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalhonos termos da legislagdo emvigor;
DocumentodeconcessdodeAviso-prévioTrabalhadoou Indenizado;

Recibo de entrega da Comunicagao de Dispensa e do Requerimento de Seguro
Desemprego;
GuiadeRecolhimentoRescisdriodoFGTSemgueconsteorecolhimentodo
FGTSnoscasosemgueotrabalhadorfoidispensadosemjustacausaouem  caso  de
extingdo do contrato por prazo indeterminado;

Capia do Atestado de Saide Ocupacional (ASO) comprovando a realizagéo de
exame médico demissional.




ANEXOVL3

RELATORIO DAS INSTALACOES E QUADRO-RESUMO DOS SERVICO DE NUTRICAO
E ALIMENTACAO DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA
SEGURANCA PUBLICA OU A SECRETARIA DA ADMINISTRAGCAO PENITENCIARIA

Relatériodasinstalagées

Locais de Subtotal | Subtotal | Subtotal NotaFinal
Prestacdodos grupol grupo?2 grupo3 (somatériodasnotastotais para
Servigos 0s grupos 1, 2 e 3)

AvaliagaoGlobal

Quadro-Resumo

Grupo Més
Média

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Total

Elaborado por:
Maira de Castro Motta
Investigador de Policia
Aprovo
Jailton José dos Santos
Delegado Seccional




ANEXO ViI

CHECKLIST DE CONTROLE

Orienta-se que o nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o
checklist uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionaliza¢do dos servigos executados.

CHECKLIST-ListadePontosdeControlenoPreparodas Refeigbes

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavelpelo Checklist:

Cozinha()

A-Higiene Pessoal pios Conforme Providéncias
conforme

1- Maos lavadasehigienizadas

2- Presencade adormos _
3-Unhascortadas,semesmaltese limpas
4-Uniformeslimposeadequados

Observagoes

B-Higienedoambienteedrea fisica NS0 Conforme Providéncias
conforme

1-Ambiente(azulejos, piso,teto,luminarias e armarios)

—

2-Equipamentos(liquidificador,batedeira,geladeira, fogao
etc))
3-Qten5ilios(canecas,pratos,talheres,panelasetc.)

4-Acessorios(esponjas,porta-sa baoetabuasde corte)
5-Estadodeconservagiodasinstalagbes(pias,torneira e
sifao)

E—Ventilagéoeiluminégéo )
7- Limpezadas bancadas,balcoes epias

8- Higienedas lixeiras

9-Retiradadosresiduos(lixo)

' 10-Controledededetizagio (pragase vetores)
Observacgoes

C-Higiene, manipulagioearmazenamentodos N&o

. Conforme Providéncias
alimentos conforme

1-Hortifratislavadoscorretamente
2-Arrozefeijaoescolhidoselavadoscorretamente

3-Organizagdodadespensa-alimentospor categoria/lote

4-Controledevalidadedos alimentos

5-Produtosabertosedevidamente etiquetados
| 6-Temperaturaecondicdesgeraisdosalimentos
7—Reaproveitamentode alimentos
8-Armazenamentodos congelados

9-Risco decontaminagdo cruzada

10-Higienizacaodasmaosnopreparodos alimentos

11- Conversaetossesobreapreparacdo

Observacoes




D-Localesegurancano trabalho

Nio
conforme

Conforme

Providéncias

1-Presencadevisitantesnasdependénciasda unidade

2-Condutaderiscocomutensilios(facas,garfosetc.)

3-Utilizagdodebotasantiderrapantes

4- Utilizacdodeavental

5- Utilizacaodetoucaseluvas

6-Organizacaogeraldasdependénciasdaunidade

7- Acdesdeseguranca(forno,fogaoeaguaquente)

Observacoes

E-Relacionamento

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1-Relacionamentoentrea equipe

2-Receptividadecom ossupervisoresdocontrato

Observagoes

F- Transporte

Nao
conforme

Canforme

Providéncias

T- Higienedoveiculo

2-Temperaturaadequadaparaotransportedas refeictes

3-Documentagaoparaentrega

Observacoes

G-Pararefeicdesagranel

Nao
cenforme

Conforme

Providéncias

1-Higienedosrecipientestérmicos

Observacoes

Assinatura:




ANEXO V1
PARAMETROS MiINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

Para a execucdo da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacao das Unidades
Subordinadas 3 Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administrago
Penitenciaria, a Contratada deverd, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas
Praticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando
todos os controles e registros exigidos pela legislacdo vigente. Esse documento devera
estabelecer todos os pardmetros assegurando a qualidade da alimentacdo, e deve ser
assinado pelo profissional devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN).

A Contratada deveréd estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-sanitario
em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do servico, executando rigoroso
controle quanto a qualidade, ao estado de conservacdo e acondicionamento dos
alimentos. O Nutricionista Responsavel Técnico, pertencente ao quadro operacional da
Contratada, deverd orientar os profissionais quanto as diretrizes do Manual de Boas
Praticas ,e os respectivos POPs ,conforme a Portaria CVS n°5/2013, utilizando o método
"Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC).

Entende-se como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na condicdo de
empregado, sécio, diretor, empresério ou profissional auténomo com contrato de
prestacdo de servigos.

O Manual de Boas Praticas e POPs deverdo ficar a disposi¢do na unidade para consulta
dos profissionais da prestagéo de servigo,fiscal do contrato e da sautoridades sanitarias
competentes.

1. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS NECESSARIOS PARA A
PRESTACAO DO SERVICO

Recebimento

Todos os produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento,
independentemente de serem entregues pelo centro de distribuigdo préprio da
Contratada ou diretamente pelo fornecedor, incluindo os de hortifrGti. Na inspecao
devem ser avaliados os seguintes itens:

» Condicdes do transporte dos produtos;

= Condicdes das embalagens, que devem estar limpas, sem sinais de poeira
excessiva, areia ou lama, sem rasgos, riscos, quebras, sinais de ferrugem, trincas,
amassamentos e estufamentos;

» Condicdes gerais dos produtos, que ndo devem apresentar alteracbes sensiveis
na coloracdo, no aroma, na textura, no odor e na aparéncia geral;



» Conformidade dos produtos recebidos com o descrito na nota fiscal ou nota de
remessa;

= Datas de fabricagdo e validade dos alimentos recebidos, que devem estar
dentro do prazo de validade;

= Conforme a Portaria CVS n°5/2013, recomenda-se seguir as orientagdes
apresentadas a seguir.

Temperaturapararecebimentodealimentos

Alimentos TemperaturaemGrausCelsius
Carneseaves Maximo até4°C
Frutos db- mar e peixes frescos Maximo a-tgi°(-:_
Frios e embutidos,fatiados,picados ou rﬁoidos Maximo até4°C
Ovos Maximoaté10°C
Frutas,verduras e legumes hi(_:-]ienizados | - Méximao até5°C

FontePrestacdodeServicosdeNutricioeAlimentagiodaslnidadesSubordinadasaSecretariadaSegurancaPiblicacu 3
Secretaria da Administracio Penitenciria — Yol. 5.

» Recomenda-se seguir as orientacbes abaixo para verificar as caracteristicas
sensoriais dos produtos no ato do recebimento dos produtos, Segue abaixo
alguns parametros.

Caracteristicassensoriaisexigidasparaorecebimentodeproduto

Caracteristicas
Produtas T
Aspecto Odor Consisténcia
Cor vermelho brilhante
(internamente),vermethopdrpura. ) - . "
. . - Firme,ndo amolecida e ndo
Carne bovina Sem escurecimento, manchas Caracteristico ,
[ pegajosa
esverdeadase/ououtrascores |
estranhas ao produto
Cor vermelho palido. Sem Firme,ndo amolecida e nio
. escurecimento, manchas - pegajosa.Verificar auséncia
Carne suina Caracteristico _
esverdeadase/ououtrascores de formagdes redondas
estranhasaoproduto Brancas de cisticercos
Cor amarelo rosado. Sem
escurecimento, manchas 2, Firme,ndo amolecida e ndo
Aves Caracteristico i
esverdeadase/ououtrascores pegajosa
estranhasaoproduto
Cor branca ou ligeiramente résea
para filés. Peixes inteiros devemter | Caracteristico, Firme, ndo amolecida e nao
Peixes as escamas brilhantes e bem | comcheiroleve | pegajosa.Em peixes inteiros,
aderidas, guelras vermelhas vivo, | demaroualgas a carne deve estar presa &
urnidas eintactas, olhosbrilhantes marinhas espinha
e salientes ‘
Cor caracteristica de cada produto, | Caracteristico,
Embutidos sem manchas pardas, semodorde Firme e ndo pegajosa
esbranquicadas,verdes ou cinzas rango
Leite Corbrancaieitosa Caracteristico Liquido homogéneo
Queijo minas Cor esbranquicada e homogénea. Suave e .
e - Branda e macia
frescal Crosta inexistente ou fina caracteristico




[ Cor branca a amarela.Ndo possuir [, Semidura e semisuave.
Lactico,pouco ) L
Mucarela crosta, podendo apenas ] Texturafibrosa,elasticae
i perceptivel
apresentar aberturas irregulares fechada
Cor amarelo palha, Crosta
inexistente ou fina, lisa e bem

Semielastica,tendentea

Queijoprato ) Caracteristico ) )
vop formada,podendo ser revestido macia, amanteigada
de parafina
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Acdes na Ocorréncia de Produtos Ndo Conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre produtos descritos no boleto e os produtos
recebidos ,0 gestor do contrato devera registrar em todas as vias do boleto ou nota
fiscal os produtos nao recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepgdo ou com prazo de validade vencido, incluindo
aqueles destinados a devolugdo ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em
local apropriado e fora da area de produgdo. Néo é permitido comercializar alimentos
com embalagens que apresentem sujidades, estejam rasgadas ou furadas; latas
amassadas, com ferrugem e/ou estufadas.

Armazenamento

O local deve estar limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre de
entulho ou material téxico. Recomenda-se retirar os géneros alimenticios da
embalagem secundaria, como caixas de papeldo, sacos de papel ou caixotes, e agrupar
os alimentos por tipo (cereais, leguminosas, farinhas, enlatados etc.), em prateleiras ou
paletes, fastados a pelo menos 10 cm da parede e 25 cm do piso. O empilhamento dos
produtos deve ser alinhado e estar em altura que nao prejudique as suas caracteristicas.

Armazenamento, Manuseio e Uso de Produtos Quimicos

Os produtos quimicos deverdo ser armazenados em local especifico, distante dos
produtos alimenticios. Seu manuseio deve ser feito utilizando-se luvas de borracha,
afim de evitar irritagdes na pele e acidentes.

Os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos alimenticios,
ou seja, em local diferente.

Armazenamento de Materiais Descartaveis

Os materiais descartiveis devem ser armazenados em temperatura ambiente e em
locais adequados.

Armazenamento emTemperatura Ambiente

Os produtos que nédo necessitam de refrigeragéo ou congelamento sdo armazenados
em temperatura ambiente (estogque seco).



A disposicdo dos produtos deve obedecer a data de fabricagao,devendo ser utilizadoo
método “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS). As embalagens devem estar
limpas e organizadas de acordo com o tipo de produto e devidamente identificadas,
para melhor visualizagdo da data de validade.

Armazenamento sobre Temperatura Controlada

Os produtos pereciveis, principalmente os de alto risco(derivados do leite,peixes e
aves),devem ser armazenados em um refrigerador para evitar sua contaminagao por
bactérias prejudiciais a satde humana.

Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeracdo ou
congelamento apos o devido resfriamento,devendo ser organizados em forma de cruz,
permitindo a passagem de ar frio.

Os alimentos congelados devem permanecer nas temperaturas adequadas e respeitar os
prazos de validade informados a seguir.

Temperaturasdosalimentoscongeladoseprazode validade

AlimentosCongelados PrazodeValidade
0°Ca -5°C(entreQe5grausnegativos) 10 dias
| -6°Ca-10°C(entreseise10graus negativo;) | 20 dias
-11°Ca-18°C{entreonzeedezoita grat;s‘ t-*ne-;_:;ativos) 30 dias
<-18°C(menorquedezoitograusnegativos) 90 dias
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Controle de Seguranca Alimentar

Controle Bacteriolégico/Microbiolégico da Alimentacdo e da Agua a Serem
Fornecidas

O controle bacteriolégico/microbiologico dos alimentos pode ser realizado a qualquer
momento, em casos de toxinfec¢des alimentares. As diretrizes para a coleta de amostra
estdo estabelecidas na Portaria CVS n® 5/2013, Se¢do VI — Guarda de Amostras em
Cozinhas Industriais e Servigos de Alimentacéo.

A analise microbiolégica dos alimentos devera ocorrer com a seguinte periodicidade
minima mensal, a depender do nUmero de comensais abrangido no objeto da
contratagdo definido no Anexo | deste Edital:

Periodicidademensalminimadaanalisemicrobiolégicadosalimentos

Seaquantidadedecomensaisnoobjetodacontrataciofor de Quantidademinimade
analises/Més
Atéd99 ) 1
Até399

) 2
Ate2.999 _ 6
| Acimade3.000 7




As analises microbiologicas dos alimentos deverdo ser realizadas em conformidade
com a Resolucdo RDC n® 724, de 1 de julho de 2022, expedida pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Quanto a agua fornecida, devem ser observados os artigos 66 a 70 da Segdo | -
Abastecimento de Agua do Capitulo V do Regulamento Técnico anexo da Portaria CVS
n° 5/2013 ,assim como o artigo 27 do CapitulovV-Do Padrao de Potabilidade do Anexo
XX da Portaria de Consolidacdo n®5, de 28 de setembro de 2017,do Ministério da

Satde, com suas alteracoes.
Controle de Temperatura de Alimentos Prontos comTermémetros

Durante a execucdo do servico, a Contratada deverd monitorar as temperaturas da
alimentacdo,para o adequado acondicionamento das refeicdes que serdo
transportadas, com base na Portaria CVS n°® 5/2013.

Os termdmetros utilizados para medir a temperatura dos alimentos devem ser
periodicamente aferidos por meio de equipamentos préprios e por empresas
especializadas. Quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagdo. Suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso. O controle de
temperatura de cada refeicdo deverd ser registrado diariamente e arquivado junto ao
Manual de Boas Praticas.

Controle de Amostras

As amostras deverdo ser colhidas diariamente em recipientes esterilizados. Deveréo ser
retiradas amostras de todos os componentes do cardapio e de todas as refei¢des que
serdo transportadas. A quantidade retirada deve ser de no minimo 100 g e o
armazenamento deve ser feito por 72 horas sob refrigeracdo até 4 °C ou sob
congelamento a -18 °C. Os liquidos s6 podem ser armazenados por 72 horas sob
refrigeracao.

A coleta de amostras devera seguir a seguinte técnica:

= |dentificar com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel
pela coleta as embalagens e/ou sacos esterilizados ou desinfetados;

» Proceder a higienizacao das maos,

» Abrir a embalagem semtoca-la internamente ousopra-la. Colocar a amostra do
alimento;

» Retirar o ar e vedar,com base na Portaria CVSn® 5/2013.

As amostras das refeices deverdo ser colhidas diariamente pela Contratada, no ato da
confec¢do das refeicdes da alimentagdo, como também pelo Contratante no
recebimento das refeicdes em suas unidades.

Controle de Identificacdo dos Alimentos Apos Abertura da Embalagem



A Contratada deverd atentar-se para a validade do produto apds a abertura da
embalagem, identificando o mesmo com a etiqueta de controle de validade. Essa
etiqueta devera seguir o modelo a seguir.

Pardmetrosminimosparaetiquetadecontrolede validade

EtiquetasdeldentificaciodeControledeValidade

NomedoProduto DatadeFabricacio DatadeValidade Lote
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Procedimentos Operacionais Padrio (POPs)

O objetivo basico desse documento é garantir, mediante uma padronizacdo, os
resultados esperados por cada tarefa executada,ou seja, € um roteiro padronizado para
realizar uma atividade. Esses documentos deverdo estar organizados, aprovados,
datados e assinados pelo responsavel, e acessiveis aos profissionais da Contratada e as
autoridades sanitarias.

A Portaria CVS n°5/2013 determina que, no minimo,deverdo existir na unidade:

* POP relacionado a salde dos profissionais, especificando exames médicos
realizados e a periodicidade, além de contemplar as medidas a serem adotadas
no caso de problemas detectados;

* POP referente as operagbes de higieniza¢do de instalacbes, equipamentos,
maoveis e do reservatorio de agua, devendo conter, no minimo, a descricio dos
procedimentos de limpeza e desinfec¢do, inclusive o principio ativo germicida,
sua concentragdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser
utilizados. Quando aplicavel, deve contemplar a manutencdo e calibracio de
equipamentos;

* POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve
contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atrac3o,
abrigo, acesso e proliferacio.

Parametros de Higienizacdo de Frutas,Legumes e Verduras

A higienizacdo desse grupo de alimentos é uma etapa de pré-preparo essencial para a
prevencao da contaminacdo dos alimentos preparados ,visto que essas matérias-primas
carregam em si grande quantidade de residuos orgéanicos provenientes da lavoura ou
dos estabelecimentos comerciais e, consequentemente, grandes cargas microbianas.

Para o preparo de saladas e outros pratos que levam frutas, legumes e verduras frescas,
ou seja, sem o uso de calor (cozimento, forneamento, fritura etc.), ha a necessidade de
realizar a higienizagdo adequada. Deve-se adotar o seguinte procedimento:

= Desfolhar as verduras,separar as folhas e desprezar as partes estragadas;

= Lavar em &gua corrente, escorrendo os residuos;




Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os
alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de
agua sanitaria a 2,0 - 2,5% em 1 litro de dgua potavel - min.100 e max. de 250

ppm);
Monitorar a concentragao de cloro,que nao deve estar inferior a100 ppm;

Manter a turvagio da solugao e a presenca de residuos;

Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com 4dgua potéavel ou em
solucio de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de &gua
potavel);

Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condicbes de higiene
(mé&o, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

Parametros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinacdo da Portaria CVS n° 5/2013, a higiene ambiental, dos
equipamentos e dos utensilios é de suma importancia. Porém, além dessa rotina, deve-
se também:

Remover o lixo diariamente, quantas vezes for necessario, armazenando-o em
recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se
medidas eficientes para evitar a penetracdo de insetos, roedores e outros
animais;

Impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho;

Higienizar os utensilios com a utilizagao de detergente neutro e, apos enxague,
pulverizar com uma solugdo de hipoclorito de sédioc a200 ppm de cloro ou
alcool 70%.

Nao é permitido nos procedimentos de higiene:

Varrer a seco as areas de manipulacao;
Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

Reaproveitar vasithames de produtos alimenticios no envase de produtos de
limpeza;

Usar,na area de manipulagdo os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

No quadro abaixo sdo apresentadas as etapas dehigienizagdo das éreas utilizadas para
a producéo das refei¢des, dos equipamentos e dos utensilios.

Higienizagiodedreas,equipamentose utensilios {continua)

Itens Procedimentos




O piso da cozinha deve ser lavado apds o término dos intervalos. Porém, mesmo
durante o preparo das refeicbes, o ambiente deve ser mantido em ordem,
recolhendo os residuos. Diluir o detergente em agua, de preferéncia aquecida,
utilizandoumrecipienteadequadoeexclusivo(balde).Colocaragualimpaemoutro

recipiente; imergir a esponja ou pano na solugdo detergente {1° balde). Iniciar a
limpeza pelos locais mais altos. Imergir a esponja ou pano no balde com agua (2°

Cozinha balde) pararetirarosresiduos.  Tarcereimergirnovamentenasclucdodetergente.
Essapraticaevitaqueasolu¢iodetergentefiquecomsujidades.Apdsoslocaismais
altosestaremensaboados,utilizarorestantedasolu¢dodetergentenopiso.Retirar 0
detergente das bancadas e do piso utilizando um rodo; iniciar o enxdgue com
aguapeloslocaismaisaltos.Podeserutilizadopano limpoeagua.Apdsaretirada
do detergente com o rodo e enxague com agua, o piso deve ser desinfetado com

B solucéo clorada. Deixar secar naturalmente (SILVA JUNIOR, 2002)".

Ao final de cada ciclo, o estoque estard baixo, facilitando a higienizado das
| prateleiraseestrados.Ascaixasqueaindaestiveremnoestoquedevemserretiradas para
| que as embalagens ndo fiqguem molhadas. As prateleiras devem ser higienizadas

Estoque utilizando esponjas ou panos e solugao com detergente, e depois enxaguadas
com agua limpa. Os estrados devem ser removidos para que o© piso
sejalavado, tambémutilizandosolucdocomdetergente.Retiraroexcessodesabio
dopisoutilizandoumrodoedepoisumpanolimpo.Deixarsecar naturalmente,
Néojogaraguanofogioenquantooequipamentoestiverquente, poisamudanca
brusca de temperatura pode rachar o esmalte da pintura. Retirar os residuos
utilizandoumpanoUmidoenquantoofogioestivermorno{facilitaandoformacio
decrostasdegordura).Antesdahigienizacdodofogdo,retirarasbocas,porémndo

Fogao ascolocardiretamentenadguafria(evitandochoquetérmico) Apdsaretiradados
residuos, passar a esponja com solugio detergente no fogao, inclusive nas placas.
Retirar o sabdo utilizando um pano seco e limpo. Higienizar as bocas utilizando
esponjaesolucdodetergente.Jamaisutilizarmangueirasoubaldesnahigienizacao
do fogao.

Higienizacaodeareas,equipamentose utensilios (conclusao)
Itens Procedimentos

Desligaroequipamento.Retiraragradeehigieniza-lautilizandoesponjaesolugio

Fornodapadaria detergente. A parte interna do equipamento deve ser higienizada utilizando-se

artesanal panc Jmido, tomando cuidado para ndc molhar a pedra, pois pode danificar o

equipamento.

Talheres, canecas e
potesdesobremesa

Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia com _élgua €
detergente. Lava-los um a um com esponja. Enxaguar com agua corrente até a
completaremogaododetergente. Poniltimo,escaldarcomaguaferventeedeixar

secar naturalmente.

Pratos

Remaverosrestosdealimentosdospratosecolocd-losimersosemrecipientecom  agua
e sab8o. Lave-os utilizando esponja e sabdo. Enxaguar os pratos com agua
correnteecoloca-losnoescorredor.Deixarsecarnaturalmente Apdssecarem,
colaca-losemlocal protegido.

Freezer

Retirar todos os alimentos de dentro do freezer provisoriamente, Desligar o
equipamento, Higienizar a parte interna utilizando a parte macia da esponja e
solugdo detergente. Retirar o excesso de sabdo utilizando um pano Gmido. A
barrachadeveserhigienizadaconstantemente, utilizando-sepanoumedecidocom
aguaquente,evitando,assim,oressecamentodaborracha.

Liguidificador

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o copo do liquidificador utilizando
umaesponjacomsolugdodetergente.Atentar-seashélices,ondesujidadespodem
ficaracumuladas.Enxaguarcomaguacorrenteedeixarsecarnaturalmente.Cubra- o
para que fique protegido.




Retirar todos os alimentos da parte interna provisoriamente, desligar o
equipamentodatomada.Removerasprateleiraseequipamentossoltoseleva-los
apia.Lavartodasasprateleirascomaguaesabaoutilizandoumaesponjasintética.
Enxaguarcom daguacorrentee deixarsecarnaturalmente.No interior dageladeira
esfregar e lavar as paredes, o piso e o teto utilizando esponja e sab3o. Enxaguar
bemcomagualimpae,senecessario,comumpanolimpo.Recolocarasprateleiras
eacondicionarnovamenteosprodutosdentrodageladeira.Fecharasportaseliga-
lasnatomada.

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o equipamento utilizando esponja
Batedeira esolugdodetergente. Deixarsecarnaturalmenteecobri-loparaquefique

protegido.

Remover todo © excesso, e em casos mais severos, deixa-las de malho. Esfregar
todaasuperficiedoutensilioeenxagua-lascomagualimpa.Coloca-lasviradapara
baixoedeixarescorreraégua,deixandosecarnaturalmente.Apo’ssecar, acondicionar
em local protegido de poeiras.

Colocar as tabuas imersas em agua e sab&o. Com a ajuda de uma escova ou
Tabuasde corte esponja, esfregar as tabuas. Enxaguar muito bem com agua limpa e deixar secar
naturalmente.

Refrigerador

Formasepanelas

Removertodooexcesso.Comumaesponjaedetergente,esfregaraparte interior e a

Lixeiras v i .
parte de fora da lixeira. Enxaguar até retirar todo o sabdo e secar totalmente.
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O quadro a seguir apresenta a periodicidade para a rotina de limpeza da area de
producdo,dos equipamentos e utensilios utilizados na produgdo das refeigdes que
serdo transportadas,considerando que esta produgdo se dad nas dependéncias da
Contratada.

Rotinadelimpezadasareas, equipamentoseutensilios

Diaria ApdsuUtilizacio Semanal Mensal Semestral
. , Equipamentos
Pisos, rodapés e - q P -
X {liquidificador,batedeira, o
ralos,pias,bancadas, . Paredes, Luminarias, ]
. picador de legumes) e ) . Limpezada
fog8o, maganetas, " janelas,portas, | Interruptores, .
. utensilios{panelas,facas, L caixa de
cadeiras e mesas, armarios e tomadas,telas,
) - pratos, talheres, . gordura
caixas plasticas e . geladeiras freezere forno
. . cumbucasetabuade corte)
recipiente de lixo
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O quadro a seguir apresenta os procedimentos e a periodicidade para a rotina de
limpeza do reservatério de agua, troca de filtro e processo de desratizagao.

Rotinadelimpezadacozinhaedespensa

Periodicidade 6Meses

Os reservatorios de dgua da Unidade devem ser higienizados em
intervalosconstantes.Parahigieniza¢desrealizadasporprofissionats
terceirizados,oresponsaveldeveemitirumCertificadodeRealizacio da
Limpezadacaixa d'dgua Higienizagdo que identificaz nome da empresa responsavel
(quandoaplicavel),adataderesalizacio,alocalizagdodoreservatorio

: eaassinaturadoresponséve|pelahigienizag'a'o(SANTOSJUNIOR,

| 2008)2.




Osfiltrosdevemsertrocadosjuntamentecomalimpezadacaixa
d'agua,porempresa especializada.
Adesratizacdodeveserfeitaporempresaespecializada.Aocontratar  a
empresa, verificar os produtos utilizados e se sio cadastrados no
orgao competente. A empresa deve emitir um Certificado de
Garantia contendo os dados da empresa, o nome da unidade, tipo
deservicoexecutado,avalidadedoservicoeaassinaturado

responsavel.

Trocados filtros

Desratizagdo
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Utensilios de Higienizacio

Os utensilios para a higienizacdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condi¢des adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que n3o
se tornem fontes de contaminagdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na
higienizacdo das &reas de manipulacdo de alimentos devem ser exclusivos, ndo
podendo ser utilizados na higienizagao de sanitarios ou vestiarios.

= Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizacdo de pisos, forros e paredes com
revestimentos lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, PVC ou de
aluminio, e as cerdas devem ser de nylon ou outro material ndo organico. Caso
apresente deformagdes, devem ser imediatamente substituidas;

* Baldes: Devem ser utilizados na higienizacdo geral e adequados ao uso, sem
sinais de quebrados ou rachaduras, e ser adequadamente lavados apds o uso e
secos. A substituicdo dos mesmos deve ocorrer quando apresentarem sinais de
deformacéo;

* Panos: Os panos de uso exclusivo para o chdo devem ser identificados e ndo
devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com
os alimentos. A higienizagdo dos panos deve ser feita imediatamente apds o
uso, mantendo-os de molho com detergente por um periode méaximo de 6
horas e, entdo, lavados com novo detergente, depois desinfetados com
produtos clorados. Devem ser adequadamente secos antes de serem guardados
(SANTOS JUNIOR, 2008);

= Rodos: Devem ser adequados e constituidos de borracha ou outro material de
resisténcia e eficiéncia elevada na secagem. Os cabos devem ser cobertos com
plastico, PVCou aluminio, ndo devendo ser demadeira. Devem ser higienizados
periodicamente e guardados completamente secos (SANTOS JUNIOR, 2008).

Parametros de Higiene para a Equipe Operacional

a) Higiene pessoal-As unhas dos manipuladores devem ser mantidas sempre limpas,
curtas e sem esmalte. Os cabelos devem ser mantidos limpos, adequadamente
presos e protegidos por touca. Ndo é permitido o uso de bigode ou barba. Ndo é
permitida a manipulagdo de alimentos utilizando adornos (brincos,anéis,correntes,
relégios, pulseiras ou piercing). Ndo é permitida a manipulacic de alimentos
utilizando maquiagens de qualquer tipo,perfumes e cremes tanto para pele quanto
para o cabelo.

b) Uniformizagdo — Os manipuladores de alimentos deverdo utilizar a uniformizacio
completa para permanecer na cozinha, fazendo uso de: touca protetora capilar,
avental branco e sapato fechado antiderrapante. Os aventais devem estar em bom




estado de conservacdo, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem ser
utilizados somente na higienizacdo dos utensilios, pois seu uso é proibido quando
proximo a fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, néo eximindo o
manipulador de higienizar as maos. Deve ser obrigatdrio na manipulacdo de
alimentos prontos para consumo, que tenham ou ndo sofrido tratamento térmico.
Devemn-se trocar as luvas ao manipular alimentos crus e em seguida os alimentos
prontos para consumo. E proibido o uso de luvas descartéveis junto a superficies
quentes, equipamentos emissores de calor e no uso de agua quente.

¢) Guarda de objetos - As vestimentas e os objetos pessoais deverdo ser guardados
em armarios proprios. O funcionario ndo deve manter qualquer item de vestuario
ou objeto pessoal nas areas de manipulagdo ou na despensa.

d) Habito de fumar — Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de
manipulagao de alimentos é uma pratica ilegal.

e) Visitantes das areas de manipulacio de alimentos — Ao visitar as dependéncias da
cozinha, devem utilizar touca protetora e sapato fechado.

f) Higiene das maos —A higienizacdo das maos deve ser feita com detergente neutro, uma
vez que ndo oferecem riscos de agressao a pele dos profissionais. Na secagem das maos,
somente deve ser utilizada toalha de papel virgem, visto que toalhas de pano néo sdo
permitidas em estabelecimentos de manipulagédo de alimentos. De acordo com a Portaria
CVS n® 5/2013, devemos higienizar as mdos nas seguintes situagoes:

» Sempre que iniciar otrabalho;
= Sempre que se apresentarem sujas;
= Sempre que mudar de tarefa;
= Depois de manipular alimentos crus;
= Sempre gue tossir, espirrar ou mexer no nariz,
= Sempre que utilizar as instalacdes sanitarias;
= Depois de mexer no cabelo, olhos, boca,o uvidos enariz;
= Depois de comer;
= Depois de fumar;
= Depois de manipular e/outransportar lixo;
» Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfeccao).
g) Técnica para higienizagdo das méos — Conforme disposto na Portaria CV5
n°5/2013, devem ser afixados cartazes de orientagdes aos manipuladores sobre a

correta lavagem e antissepsia das maos e demais héabitos de higiene, em locais de
facil visualizacdo, inclusive nas instalagBes sanitarias e lavatorios.

As maos devem ser higienizadas como se segue:

= Umedecer as m3os e o antebraco com agua, lavar com sabonete liquido,
neutro e inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido antisséptico,

= Massagear as maos e antebracos por pelo menos Tminuto;
» Enxaguar bem as maos e antebragos;
« Secar as maos com papel toalha descartavel ndoreciclado;

» Aplicar antisséptico,deixando secar naturalmente.Os antissepticos permitidos



sdo: alcool 70%, solugbes iodadas, clorexidina ou outros produtos aprovados
pelo Ministério da Salde para esta finalidade.

Orienta-se que os sabonetes liquidos antissépticos sejam utilizados exclusivamente nas
areas para a lavagem das maos. Proibindo sua utilizacdo em pias de manipulacdo de
alimentos, pelo aito risco de contaminacgdo da alimentacdo que sera produzida.

A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos.

Procedimentosparalavagemdasmaos
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Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional(PCMSO)e Exames
Previstos na Legislagio Vigente

As Normas Regulamentadoras n® 1 (NR1) e n® 7 (NR7), com a redagdo atualmente
vigente em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, determinam as hipéteses em que se exige a realizacio do Programa de
Controle Médico de Salde Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo é avaliar e prevenir as
doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de satde
consequentes da atividade profissional. Esse controle deve ser realizado por um
profissional medico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado
examemédicoadmissional,periddico,demissional,deretornoaotrabalhoenamudanca  de
riscos ocupacionais,

Fica a cargo da Contratada a realizagdo dos exames médicos e laboratoriais nos
profissionais envolvidos na prestagdo dos servicos. A periodicidade deve ser anual e,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas, deverd obedecer as




exigéncias dos orgdos de Vigildncia Sanitdria e Epidemioldgica locais, conforme
estabelecido na Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) n® 5, de 19 de abril de
2013. A comprovacao documental da saude do manipulador de alimentos devera ser
arquivada junto ao Manual de Boas Praticas.

O PCMSO e os exames previstos na legislacdo vigente fornecerdosubsidios para
garantir que os profissionais em situagdes patoldgicas sejam afastados ou designados
para outrasatividades,semprejuizodequalquernatureza,conformePortariaCvSn®5/2013.

As medidas de seguranca e satde no trabalho devem observar o disposto nas Normas
Regulamentadoras vigentes. O controle de saide ocupacional devera ser planejado e
implantado com base nos riscos a saude dos trabalhadores.

As medidas de seguranca e satdeno trabatho deverdo serrealizadas emconformidade
comasnormasvigentes,ficandoacargodaContratada,esuacomprovagdodocumental
devera ser arquivada junto ao Manual de Boas Préticas.

O manipulador de alimentos ndo deve ser portador aparente ou inaparente de doencas
infecciosas ou parasitarias.

Avaliacio e Controle das Exposi¢oes Ocupacionais e Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR)

As Normas Regulamentadoras n® 1 (NR1) e n® 9 (NR9), com a redagio atualmente
vigente em conformidade com os atos normatives do Ministerio do Trabalho e
Previdéncia, determinam as hip6teses em que se exige a realizagdo de Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR), e medidas de avaliacdo e controle das exposicdes
ocupacionais, como parte integrante do conjuntc das iniciativas no campo da
preservacdo da salide e da integridade dos trabalhadores.

Orientacdes para a Segurancga Alimentar

a) DoencasTransmitidas por Alimento(DTA)

Nos casos de DTA em que se suspeita de que algum alimento, pronto ou semipronto,
tenha sido responsavel por mal-estar, desconforto ou outros sintomas nos comensais
envolvidos, a Contratada devera seguir os seguintes procedimentos:

= NotificarimediatamenteaoNutricionistaparaprovidéncias;

= O Nutricionista deverad orientar aos profissionais da Contratada a retirada
imediata da preparacio e seus ingredientes (matérias-primas) do servico,
coletando amostras das refeicdes servidas no dia, orientando o congelamento
das mesmas, e identificando-as como “para analise” e com data, assim como
encaminhar dgua de abastecimento para andlise. O Nutricionista responsavel
devera relatar o fato para o gestor do contrato e, em seguida, encaminhar as
amostras ao laboratério de anélise de alimentos.

b) Prevencdo da Contaminagdo Cruzada
A contaminacéo cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns cuidados:

» O armazenamento dos alimentos ja preparados ndo deve ser feito juntamente
com os alimentos crus;






= 7°passc:enxagiie os hortifritis em agua corrente e potavel,
» 89%asso:elimine o excesso de agua;

= 9° passo: acondicione os alimentos sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a
5 °C até o momento de cortar, torcionar, servir ou congelar.

Nao necessitam de desinfeccdo frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas nao sao
consumida s(laranja,mexerica,banana e outras),exceto as que serao utilizadas para suco.

Preparo de Alimentos

O tratamento térmico (ou cocgao) € etapa essencial para que se assegure a redugdo ou
eliminacdo da carga microbiana de alguns alimentos. Portanto, o tratamento térmico
deve ser adequado em todos os processos de preparo dos alimentos, assegurando que
a temperatura medida no centro geométrico dos alimentos seja de no minimo 70 °C.

Acbes Adequadas para o Transporte das Refeigdes
Orientagdes para oTransporte das Refei¢des até os Locais de Destino

O controle técnico devera ser inspecionado pelo Nutricionista da Contratada, partindo
da producdo da refei¢do até a distribuigdo no local de destino. Conforme a Portaria
CVS n° 15, de 07 de novembro de 1991, fundamentada no Decreto n® 26.048/1986, e
que determina os procedimentos para o transporte adequado das refeicdes,com a
finalidade de garantir que o alimento seja entregue com qualidade e temperatura
adequada,estas refeicbes deverdo estar devidamente acondicionadas e devidamente
identificadas. Recomenda-se:

= Para as unidades pertencentes ao sistema de entrega de refeicOes a granel, a
alimentacdo devera ser acondicionada em recipientes térmicos devidamente
higienizados, vedados e estes etiquetados com a data de fabricacao;

» Os lanches deverdo ser embalados individualmente em sacos plasticos,
devidamente acondicionados e etiquetados com a data de fabricagao, de forma
a assegurar a qualidade da refeicao;

» Quando a refeicdo for no sistema de entrega em recipiente reciclaveis
aluminizados, o Nutricionista da Contratada devera atentar-se para o0
porcionamento adequado para a embalagem, evitando o transbordamento,
observando a vedacdo dorecipiente, etiquetando-a coma datadefabricacdo. A
refeicio deverad ser acondicionada de maneira que ndo ocasione danos, até a
distribuicdo aos comensais.

A legislacdo vigente estabelece os seguintes pardmetros para os meios de transporte
de alimentos destinados ao consumo humano:

= Devem garantir a integridade e a qualidade dos alimentos a fim de impedir a
contaminacgado e deterioragdo do produto;

= E proibido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo
compartimento de um veiculo alimentos e substancias estranhas que possam
contamina-los ou corrompé-los;



» Os utensilios {talheres, tabuas de corte, panelas, potes plasticos etc.) utilizados
para manipular alimentos devem ser higienizados antes de manipular outro tipo
de alimento;

= As superficies utilizadas na manipulacao de alimentos devem ser higienizadas
constantemente;

= Os manipuladores devem seguir as orientacdes de higiene pessoal,
principalmente com relagdo & higiene das mdos, lavando-as a cada troca de
atividade.

Acdes para Preparo dos Alimentos

a) Descongelamento

Os produtos deverdo ser descongelados antes de receberem tratamento térmico. O
descongelamento deve ser realizade em condigdes de refrigeragdo a temperaturas
inferiores a5 °C,conforme determinagdo da legislagdo vigente, Portaria CVS n° 5/2013.

b) Pré-preparo

Compreende todas as etapas anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas:
descongelamento ou dessalga, higienizacdo, eliminacdo de cascas e sementes,
fracionamento, moldagem e tempero.

¢) Higienizagdo dos Produtos Enlatados

A higienizacido das latas é essencial para prevenir a contaminacio dos alimentos. A
higienizacdo das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o rétulo, lavar as latas
debaixo da torneira, utilizando esponja e sabdo, enxaguar em dgua corrente e retirar o
excesso de agua. Ndo secar com pano. Assim, a lata estara pronta para ser aberta.

d) Higienizacdo de Hortifrati

A higienizacdo de hortifrOti & uma etapa do pré-preparo essencial para prevencio da
contaminacdo dos alimentos preparados, visto que essas matérias-primas carregam
residuos provenientes da fazenda ou de estabelecimentos comerciais e,
consequentemente, grande carga microbiana. Somente apds a higienizacdo se deve
procederasoperagBesseguintesdecorteeporcionamento,conformedescritoaseguir.

= 1° passo: higienize adequadamente as superficies onde sera feito o pré-preparo
dos hortifrutis;

= 2°passo:depositeos hortifritis;

» 39 passo: retire as partes estragadas ou que ndo serao utilizadas dos hortifrutis,
manualmente ou com auxilio de uma faca;

» 4°passo:lave os hortifratis com agua corrente e potavel;

* 5% passo: prepare solucac clorada (de acordo com as instrugbes de uso da
embalagem);

= 6° passo: mergulhe os produtos em solugdo desinfetante por no minimo 15
minutos;




» 7°passo:enxagie os hortifritis em agua corrente e potavel
* B8%assoelimine o excesso de agua;

= 99 passo: acondicione os alimentos sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a
5 9C até o momento de cortar, torcionar, servir ou congelar.

Nio necessitam de desinfeccdo frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas ndo sao
consumida s(laranja,mexerica,banana e outras),exceto as que serdo utilizadas para suco.

Preparo de Alimentos

O tratamento térmico (ou coccdo) é etapa essencial para que se assegure a reducdo ou
eliminacdo da carga microbiana de alguns alimentos. Portanto, o tratamento térmico
deve ser adequado em todos os processos de preparo dos alimentos, assegurando que
a temperatura medida no centro geométrico dos alimentos seja de no minimo 70 °C.

Acdes Adequadas para o Transporte das Refei¢bes
Orientac®es para oTransporte das RefeicGes até os Locais de Destino

O controle técnico devera ser inspecionado pelo Nutricionista da Contratada, partindo
da producdo da refeicdo até a distribuicdo no local de destino. Conforme a Portaria
CVS n° 15, de 07 de novembro de 1991, fundamentada no Decreto n® 26.048/1986, e
que determina os procedimentos para o transporte adequado das refei¢Ges,com a
finalidade de garantir que o alimento seja entregue com qualidade e temperatura
adequada,estas refeicdes deverfo estar devidamente acondicionadas e devidamente
identificadas. Recomenda-se:

= Para as unidades pertencentes ao sistema de entrega de refeicdes a granel, a
alimentacdo devera ser acondicionada em recipientes térmicos devidamente
higienizados, vedados e estes etiquetados com a data de fabricacao;

= Os lanches deverdo ser embalados individualmente em sacos plasticos,
devidamente acondicionados e etiquetados com a data de fabricagéo, de forma
a assegurar a qualidade da refeicao;

» Quando a refeicio for no sistema de entrega em recipiente reciclaveis
aluminizados, o Nutricionista da Contratada devera atentar-se para o
porcionamento adequado para a embalagem, evitando o transbordamento,
observando a vedacdo dorecipiente, etiquetando-a coma datadefabricagdo. A
refeicdo devera ser acondicionada de maneira que ndo ocasione danos, até a
distribuicdo aos comensais.

A legislacdo vigente estabelece os seguintes pardmetros para os meios de transporte
de alimentos destinados ao consumo humano:

= Devem garantir a integridade e a qualidade dos alimentos a fim de impedir a
contaminacao e deterioracao do produto;

= E proibido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo
compartimento de um veiculo alimentos e substincias estranhas que possam
contamina-los ou corrompé-los;



» Excetuam-se da exigéncia do item anterior os alimentos embalados em
recipientes hermeticamente fechados, impermeéaveis e resistentes, salvo com
produtos toxicos;

= Na&o é permitido transportar pessoas e animais conjuntamente com os alimentos;

= A cabine do condutor devera ser isolada da érea em que estdo os alimentos.
Nesse transporte deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel,
dentro de um retidngulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os
dizeres: "Transporte de Alimentos — nome, endereco e telefone da empresa,
Produto Perecivel” (quando for o caso);

* Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir ¢ Certificado de Vistoria,
de acordo com o Cédigo Sanitario vigente. Este certificado é concedido apos
inspecdo da autoridade sanitdria competente,obedecidas as especificagbes
dessa portaria.

Orientacdo para os Critérios de Higiene

Os critérios de higiene no transporte de alimentos devem obedecer aos seguintes
requisitos:

* O veiculo destinado a esse fim deve ser mantido em perfeito estado de higiene;

* A limpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou tratada com
hipoclorito de sédio a 2,5% (na proporgao de 2 gotas/litro e permanecer em
repouso por 30 minutos antes de ser utilizada)até remocdo de todos os
residuos. No caso de residuos gordurosos, devem ser utilizados detergentes

neutros para a sua completa remogdo;

= A desinfeccio deve ser realizada apos a limpeza e pode ser efetuada de uma
das seguintes formas, de acordo com a necessidade:

- Desinfeccdo em agua quente; através do contato com agua quente a uma
temperatura ndo inferior a 80 °C, durante 2 minutos no minimo;

- Desinfec¢do com vapor :através de mangueiras, 8 temperatura ndo inferior
a 96 °C, e o mais préximo da superficie de contato, durante 2 a 3 minutos;

- Desinfeccdo com substincias quimicas. Esses produtos devem ser
registrados nc Ministério da Sadde e usados conforme instrugdes do
fabricante, ndo deixando residuose/ou odores que possam ser transmitidos
aos alimentos.

Critérios Quanto a Temperatura

= O ftransporte de refeigbes prontas para consumo imediato deve ser
realizado em veiculo fechado, logo apds o seu acondicionamento, em
recipiente hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a
temperatura do produto ao redor de 4° C,ndo ultrapassando 6°C ou acima
de 65 °C;




* Qs veiculos de transporte de produtos sob controle de tempera tura
devem ser providos permanentemente de termdmetros adequados e
de facil leitura;

= Os meios de transporte de alimentos ndc especificados por esta
Portaria devem cumprir as exigéncias estabelecidas pela autoridade
sanitaria competente. O nao cumprimento desta Portaria
caracterizara em infragdo sanitaria e deve ser punido.

Elaborado por:

Maira de Castro Motta
Investigador de Policia

APROVO,

JAILTON JOSE DOS SANTOS

DELEGADO SECCIONAL DE POLICIA
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ANEXO IX
MODELO DE REGISTRO DE CONTROLE DE DESPERD{CIO-SOBRA LIMPA
Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de

alimentos desperdicados quanto & sobralimpa,ou seja alimentos prontos que nao
foram utilizados na confeccdo das refei¢des que serdo servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refeicdo, devera pesar
as sobras limpas, acondicionando-as em sacos de lixo .O valor registrado na
balanca deverd ser anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem.
Esse procedimento tem por finalidade auxiliar o nutricionista no planejamento das

refeicGes e controlar o desperdicio de alimentos.

FormulariodeControledeDesperdicio -Sobralimpa

Unidade:

Meés:

Data Quantidade(kg)

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

Dia 9

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31
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