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SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA
POLICIA CIVIL DO ESTADO DE SAO PAULO
DEPARTAMENTO DE POLICIA JUDICIARIA DE SAO PAULO INTERIOR - DEINTER1
DELEGACIA SECCIONAL DE POLICIA DE TAUBATE

PREGAO ELETRONICO N2 90004/2026

Processo Administrativo n° 058.00011741/2025-81

Torna-se publico que o Estado de S&o Paulo através da Secretaria de Segurancga Publica, por
meio da Delegacia Seccional de Policia de Taubaté, sediada na Avenida Juscelino Kubitschek de Oliveira, n°
304 — Jardim Eulalia — Taubaté-SP, realizara licitagéo, na modalidade PREGAO, 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
Instrucao Normativa SEGES/ME n° 73, de 30 de setembro de 2022, e demais normas da legislagéo aplicavel
e, ainda, de acordo com as condigbes estabelecidas neste Edital e em seus Anexos, observando-se as
subdivisbes subsequentes na forma de itens que comp&em este instrumento.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagé&o & prestagéo do servigo de nutrigdo e alimentacéo de presos em
ambito do Centro de Deteng&o, Triagem e Encaminhamento de Presos de Taubaté — CDTEP Taubaté,
conforme condigbes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus Anexos.

1.2. A licitagao sera realizada em grupo Unico, formado por mais de um item, conforme definido no Termo
de Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o compdem.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. A disciplina deste item 2 n&o se aplica no presente procedimento, por néo se tratar de licitagéo para
registro de precos.

3. DA PARTICIPAGAO NA LICITAGAO

3.1 Poderéo participar deste Preg&o os interessados que atuarem em atividade compativel com o objeto
da licitagdo e que estiverem previamente credenciados no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo Federal (www.gov.br/compras).

3.1.1. Os interessados deveréo atender as condigées exigidas no cadastramento no SICAF até o 3°
(terceiro) dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas.

3.1.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transactes 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 exatid&o dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados na subdivis&o anterior e manté-los atualizados junto aos orgéos responsaveis pela informagao,
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devendo proceder, imediatamente, a corregéo ou & alterag&o dos registros tdo logo identifique incorrecéo ou
aqueles se tornem desatualizados.

3.3. A néo observancia do disposto na subdivis&o 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 pequeno porte.

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

3.5.1. Para os itens/grupo a participagdo é ampla, sendo aplicaveis as regras de tratamento
favorecido constantes dos arts. 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. N&o poderéo disputar esta licitagéo:
3.6.1. aquele que n&o atenda as condigdes deste Edital e seu(s) Anexo(s);

3.6.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,
guando a licitagéo 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 consorcio, responsavel pela elaboragéo 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 licitagéo 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:

36.4. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitag&o, impossibilitada de participar
da licitag&o em decorréncia de sang&o que lhe foi imposta:

3.6.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econémica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rg&o ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe
funcéo na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestéo do contrato, ou que deles seja conjuge,
companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau:;

3.6.6. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n® 6.404, de 15 de
dezembro de 1976, concorrendo entre si:

3.6.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgagso do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploragéo de trabalho infantil, por submiss&o de
trabalhadores a condigdes analogas as de escravo ou por contratagdo de adolescentes nos casos vedados
pela legislagéo trabalhista;

3.6.8. agente publico do orgdo ou entidade licitante;

3.6.9. aquele que n&o tenha representaco legal no Brasil com poderes expressos para receber
citacdo e responder administrativa ou judicialmente.

3.7. Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitagao ou da execugao do contrato agente publico
do ¢rgéo ou entidade licitante ou contratante, devendo ser observadas as situagdes que possam configurar
conflito de interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislagdo que
disciplina a matéria, conforme § 1° do art. 9° da Lei n° 14.133, de 2021.

3.7.1. A vedacao de participagéo de agente publico do 6rg&o ou entidade licitante ou contratante de
que trata a subdivisio acima estende-se a terceiro que auxilie a condugso da contratagcdo na qualidade de
integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de empresa que
preste assessoria técnica.

¥gina 4|20
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3.8. O impedimento decorrente de imposig&o de sangéo de que trata o item 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
sangao a ela aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente
comprovado o ilicito ou a utilizagéo fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

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

3.10.  N&o poderé&o disputar esta licitag&o sociedades cooperativas, tendo em vista o disposto no art. 16 da
Lei n® 14.133, de 2021, e no art. 5° da Lei n® 12.690, de 2012,

3.11.  Na&o poderao disputar esta licitagdo pessoas juridicas reunidas em consorcio.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

4.1, Na presente licitagéo, a fase de habilitagdo sucedera as fases de apresentac&o de propostas e lances
e de julgamento.

4.2, Os licitantes encaminhar&o, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com o preco,
até a data e o horario estabelecidos para abertura da sess&o publica.

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

4.31. esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus Anexos, bem como que a
proposta apresentada compreendera a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengées
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 habilitag&o definidos no instrumento convocatério:

432, nao emprega menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e no
emprega menor de 16 (dezesseis) anos, salvo menor, a partir de 14 (quatorze) anos, na condigdo de

aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituic&o Federal;

4.3.3. nao possui empregados executando trabalho degradante ou forgado, observando o disposto
nos incisos Ill e IV do art. 1° e no inciso Ill do art. 5° da Constituicdo Federal:

434, 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 devera declarar, ainda,
em campo préprio do sistema eletrénico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei
Complementar n°® 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts.
42 a 49, observado o disposto nos §§ 1° ao 3° do art. 4° da Lei n.° 14.133, de 2021, excetuada a hipotese de
se verificar uma das excegbes dos §§ 1° ao 3° do art. 4° supracitado, conforme especificado nos itens 4.4.1 e
4.4.2 subsequentes.

4.4.1, Nao se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n®
123, de 2008, na hipétese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos §§ 1°
e 3°do art. 4° da Lei n® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivisdo do
item 3.5.

442, Nao tém direito ao tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar
n° 123, de 2006, as microempresas, as empresas de pequeno porte que, no ano-calendario de realizagéo
da licitag&o, tenham celebrado contratos com a Administragao Publica cujos valores somados extrapolem
a receita bruta maxima admitida para fins de enquadramento como empresa de pequeno porte, nos termos
do § 2° do art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021.
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443, Na hipétese de se verificar uma das excecdes especificadas no item 4.4.1 ou no item 4.4.2,
ou de ndo cumprimento de outro requisito legal para tratamento favorecido, o licitante devera assinalar o
campo “ndo”, por néo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006.

444, Na hipotese de item para participagdo exclusiva de microempresas, empresas de pequeno
porte e equiparadas, a assinalagéo do campo “n&o" impedira o prosseguimento no certame, para aquele
item.

445, Na hipotese de itens em que a participagdo ndo seja exclusiva para microempresas,
empresas de pequeno porte e equiparadas, a assinalagao do campo “néo” apenas produzira o efeito de o
licitante n&o ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo
que microempresa, empresa de pequeno porte e equiparada.

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

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

4.7. N&o havera ordem de classificagdo na etapa de apresentagdo da proposta pelo licitante, o que
ocorrera somente apos os procedimentos de abertura da sess&o publica e da fase de envio de lances.

4.8. Seréo disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes
convocados para apresentacdo de propostas, apds a fase de envio de lances.

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

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

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

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

51.1. Valor mensal e total estimado do item.

5.1.2. Quantidade cotada, devendo respeitar o minimo especificado na documentag&o que constitui
Anexo deste edital.

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

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

54. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, no Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragao, sob alegagéo de erro,
omissé&o ou qualquer outro pretexto.

8.5. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver determinagéo legal
de retengéo de tributo, no pagamento serdo retidos na fonte os percentuais gue sejam estabelecidos na
legislacéo vigente.

5.6. As microempresas e empresas de pequeno porte impedidas de optar pelo Simples Nacional, ante as
vedagdes previstas na Lei Complementar n® 123, de 2006, n&o poder&o aplicar os beneficios decorrentes
desse regime tributario diferenciado em sua proposta, devendo elabora e acordo com as normas
aplicaveis as demais pessoas juridicas.

agina 620
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5.6.1. Quando for o caso, e se vier a ser contratado, o licitante na situagdo descrita na subdiviséo
acima devera requerer ao 6rgéo fazendario competente a sua exclusdo do Simples Nacional até o tltimo
dia util do més subsequente aquele em que ocorrida a situagéo de vedagéo, nos termos do art. 30, caput,
inc. Il, e § 1°,inc. Il, da Lei Complementar n°® 123, de 20086, apresentando a Administrac8o a comprovagéo
da exclusdo ou o seu respectivo protocolo.

56.2. Se o Contratado n&o realizar espontaneamente o requerimento de que trata a subdivis&o
acima, cabera ao ente publico contratante comunicar o fato ao érgéo fazendario competente, solicitando
que o Contratado seja excluido de oficio do Simples Nacional, nos termos do art. 29, inc. |, da Lei

Complementar n® 123, de 20086.

5.7. A apresentagéo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicdes nelas
contidas, em conformidade com o que dispbe a documentagdo 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 a perfeita
execugio contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicio.

5.8. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua
apresentacao.

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

5.10. O descumprimento das regras supramencionadas por parte do Contratado pode ensejar a
responsabilizagéo pelo Tribunal de Contas competente e, apos o devido processo legal, gerar as seguintes
consequéncias: assinatura de prazo para a adog&o das medidas necessérias ao exato cumprimento da lei,
nos termos do art. 71, inc. IX, da Constituic8o Federal, e do art. 33, inc. X, da Constituicio do Estado de S&o
Paulo; ou condenacéo dos agentes publicos responsaveis e do Contratado ao pagamento de indenizagéo
pelos prejuizos ao erério, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobreprego na execugéo do
contrato.

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

6.1. A abertura da presente licitagao dar-se-a4 automaticamente em sess&o publica, por meio de sistema
eletrénico, na data, horario e local indicados neste Edital.

6.2. Os licitantes poderéo retirar ou substituir a proposta anteriormente inserida no sistema, até a abertura
da sessao publica.

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

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

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

6.6. Os licitantes poderé&o oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da
sesséo e as regras estabelecidas neste Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao tltimo por ele ofertado e registrado pelo
sistema.

6.8. O intervalo minimo de diferenga de valores entre os lances, que incidira tanto em relagdo aos lances
intermediarios quanto em relagéo a proposta que cobrir a melhor oferta, devera ser de 1,0 % (um porcento).

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

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

Administrag&o Publica do Estado de S&o Paulo
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6.11. Sera adotado para o envio de lances no pregéo eletrénico o modo de disputa “aberto”, segundo o
qual os licitantes apresentar&o lances publicos e sucessivos, com prorrogagoes.

6.11.1. A etapa de lances da sessdo publica terd duragio de 10 (dez) minutos e, apés isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos 2 (dois) minutos do
periodo de duragdo da sess&o publica.

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

6.11.3. Néo havendo novos lances na forma estabelecida nas subdivisdes anteriores, a sess&o
publica encerrar-se-a automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem de
classificagdo.

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

6.11.5. ApOs o reinicio previsto na subdivisdo acima, os licitantes seréo convocados para apresentar
lances intermediarios.

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

6.13. Nao seréo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.

6.14. Durante o transcurso da sess&o publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado, vedada a identificagdo do licitante.

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

6.16. Quando a desconex&o do sistema eletrnico para o pregoeiro persistir por tempo superior a 10 (dez)
minutos, a sess&o publica sera suspensa e reiniciada somente ap6s decorridas 24 (vinte e quatro) horas da
comunicagao do fato pelo pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgag&o.

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

6.18. Em relag&o a hipotese de itens no exclusivos para participagéo de microempresas e empresas de
pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagéo automatica, junto a Receita
Federal, do porte da entidade empresarial, caso a contratag&o n&o se enquadre nas vedacdes dos §§ 1° e 2°
do art. 4° da Lei n° 14.133, de 2021. O sistema identificara em coluna propria as microempresas e empresas
de pequeno porte participantes, procedendo a comparagdo com os valores da primeira colocada, se esta for
empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts.

44 e 45 da Lei Complementar n°® 123, de 20086.

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 melhor lance serio
consideradas empatadas com a primeira colocada.

6.18.2. A melhor classificada nos termos da subdivis&o acima tera o direito de encaminhar uma tltima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados ap6s a comunicagdo automatica para tanto.

6.18.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor 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 até 5% (cinco por cento) na ordem de classificagao,
para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido na subdivis
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6.18.4. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nas subdivisbes anteriores, sera realizado
sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

6.18.5. N&o se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n°
123, de 2006, na hipétese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos §§ 1°
e 3°do art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivisdo do
item 3.5.

6.19. S0 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 seréo
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 a classificagdo;

6.19.1.2. avaliagdo 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 orientagées dos érgéos
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 territério do Estado de S&o 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 mitigacdo, 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 ser&o

divulgados por meio de mensagem no sistema, sendo facultada a presenga a todos os interessados,
incluindo os demais licitantes.

6.19.4. Sera observado o disposto no § 2° do art. 60 da Lei n° 14.133, de 2021, e no inciso Il do art.
41 c/c o inciso | do art. 58 da Lei Complementar n° 225 de 2026, quando for o caso.

6.20. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipétese de a proposta do primeiro
colocado permanecer acima do prego maximo definido para a contratagdo, o pregoeiro podera negociar
condigdes mais vantajosas, apts definido o resultado do julgamento.

6.20.1. A negociag&o podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificagéo
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apés a negociagéo, for desclassificado em
razao de sua proposta permanecer acima do orgamento estimado definido pela Administracéo.

6.20.2. A negociagéo 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 licitatorio.

Y
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6.20.4. O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas,
envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociagao realizada, acompanhada, se for o
caso, de documentos complementares, quando necessarios a confirmagao daqueles exigidos neste Edital
e ja apresentados.

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

6.21. Apos a negociagado do prego, o pregoeiro iniciara a fase de aceitag&o e julgamento da proposta.

7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1. Encerrada a etapa de negociacdo, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado
em primeiro lugar atende as condi¢bes de participagio no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n°
14.133, de 2021, na legislagéo correlata, e no item 3.6 deste Edital, especialmente quanto & existéncia de
san¢ao que impega a participagdo no certame ou a futura contratagdo, 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 Unido (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 Condenagbes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa e
Inelegibilidade - CNCIAl, do Conselho Nacional de Justica

(http://www.cnj.jus.br/improbidade adm/consultar_requerido.php);

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

7.1.6. Relagdo de apenados publicada pelo Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo
(https://www.tce.sp.gov.br/apenados); e

73l L Cadastro Informativo de créditos n&o quitados do setor publico federal — Cadin, de que trata
alein® 10.522, de 2002, no que concerne a medida prevista no inciso |, alineas "b" e “c”, do art. 13 da Lei

Complementar n°® 225, de 2026.

7.2. Em relacéo a pessoa juridica licitante, a consulta ao cadastro CNCIAI sera realizada também quanto
a seu socio majoritario, por forga do art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992.

7.3. Caso conste na Consulta de Situagéo 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 (Instrucdo 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 societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros (Instruc8o Normativa SEGES/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 manifestagéo previamente a uma eventual desclassificagdo
(Instrucéo 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 sang&o, o licitante sera considerado inabilitado, por falta de
condicéo de participag&o.
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7.4. Caso atendidas as condigdes de participagdo, prosseguird a andlise da fase de julgamento da
proposta classificada em primeiro lugar.

7.5, Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado 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.

7.8. Verificadas as condigbes de participagdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro
examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequagéo ao objeto e & compatibilidade do
preco em relagdo ao maximo estipulado para contratagéo 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 classificagio.

7.6.2. Encerrada a fase de julgamento, caso se verifique a conformidade da proposta de que trata
o item 7.6, o pregoeiro passara a verificagdo da documentagdo de habilitagéo do licitante conforme
disposigbes do item 8.

i Sera desclassificada a proposta vencedora que:

7.74. contiver vicios insanaveis;

7.7.2. nao obedecer as especificagdes técnicas pormenorizadas neste Edital ou em seus Anexos;
7.7.8. apresentar precos inexequiveis ou permanecer acima do orgamento estimado definido para
a contratacgéo,

7.7.4. nao tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administrag&o;

7158 apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus Anexos,

desde que insanavel.

7.8. Seréo considerados indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50% (cinquenta por
cento) do valor orgado pela Administragéo.

7.8.1. A inexequibilidade, na hipétese de que trata a subdivis&o acima, s sera considerada apos
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.

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

7.10.  Considerando que o custo global estimado do objeto licitado é decomposto em seus respectivos
custos unitarios por meio de planilha elaborada pela Administrag&o conforme documentacéo anexada a este
Edital, o licitante classificado em primeiro lugar sera convocado para apresentar planilha por ele elaborada,
com os respectivos valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de néo aceitagéo da proposta.

7.10.1. O licitante vencedor sera convocado a apresentar & Administraco, por meio eletrénico, as
planilhas com indicagéo dos quantitativos e dos custos unitarios, seguindo o modelo elaborado pela
Administragéo conforme documentagdo anexada a este Edital, bem como com detalhamento das
Bonificagbes e Despesas Indiretas (BDI) e dos Encargos Sociais (ES), com os respectivos valores
adequados ao valor final da proposta vencedora, nos termos do disposto no § 5° do art. 56 da Lei n°
14.133, de 2021.

7.11. Erros no preenchimento da planilha n&o constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A
planilha podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que néo haja majoragéo
do prego e que se comprove que este é o bastante para arcar com todos gs.custos da contratagéo.
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7.11.1. O ajuste de que trata a subdiviséo acima se limita ao saneamento de erros ou falhas que n&o
alterem a substancia das propostas.

7.11.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a indicagdo de
recolhimento de impostos e contribuigdes na forma do Simples Nacional, quando néo cabivel esse regime.

7.12. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificagbes do objeto, podera ser
colhida a manifestagao escrita do setor requisitante ou da area especializada no objeto.

8. DA FASE DE HABILITACAO

8.1. Os documentos que serdo exigidos para fins de habilitagio estio especificados no Anexo | deste
Edital, consistindo na documentagéo necessaria e suficiente para demonstrar a capacidade do licitante de
realizar o objeto da licitagdo, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.1.1. A documentag@o exigida para fins de habilitagdo juridica, fiscal, social e trabalhista e
econdmico-financeira podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

8.1.2. Nesta licitagdo, ndo havera exigéncia de que o licitante ateste, sob pena de inabilitacio, que
conhece o local e as condigdes de realizagdo do objeto, ou que tem conhecimento pleno das condicdes e
peculiaridades da contratag&o.

8.1.3. Se o licitante for a matriz, todos os documentos dever&o 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 prépria natureza,
comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

8.2. Os documentos exigidos para fins de habilitagéo poderéo ser apresentados em original ou por copia.

8.3.  Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderdo ser substituidos por registro cadastral
emitido por 6rg&o 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 declaragéo de que atende aos requisitos de habilitagéo, e o
declarante respondera pela veracidade das informagdes prestadas, na forma da lei (art. 63, |, da Lein® 14.133,
de 2021).

8.5. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagdo, a declaragdo 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 desclassificagdo, declaragcéo de que sua proposta
econémica compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados
na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencgdes coletivas de trabalho
e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

8.7. A habilitag&o sera verificada por meio do SICAF, quanto aos documentos por ele abrangidos.

8.7.1. Somente havera a necessidade de comprovagéo do preenchimento de requisitos mediante
apresentagéo dos documentos originais n&o-digitais quando houver divida em relacdo a integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir (Instrucdo 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 exatiddo dos seus dados cadastrais no SICAF e manté-
los atualizados junto aos 6rgéos responsaveis pela informagéo, devendo proceder, imediatamente, a correcao
ou a alteracéo dos registros tdo logo identifique incorregéo ou aqueles se tornem desatualizados (Instrucéo
Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, caput, c/c Decreto estadual n° 67.608. de 2023).
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8.8.1. A nao observancia do disposto na subdivisdo acima podera ensejar desclassificagéo no
momento da habilitagéo (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, paragrafo Unico, c/c
Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

8.9. A verificac&o pelo pregoeiro, em sitios eletrénicos oficiais de orgéos e entidades emissores de
certidées constitui meio legal de prova, para fins de habilitag&o.

8.9.1. Os documentos exigidos para habilitagéo que ndo estejam contemplados no SICAF serdo
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 verificaggo no SICAF ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita em
relagéo ao licitante vencedor.

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

8.11.  Apos a entrega dos documentos para habilitagao, ndo sera permitida a substituicéo ou a apresentagéo
de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei n® 14.133, de 2021, art. 64):

8.11.1. complementag&o de informagdes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e
desde que necessaria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e

8.11.2, atualizac&o de documentos cuja validade tenha expirado ap6s a data de recebimento das
propostas.

8.12.  Na analise dos documentos de habilitag&o, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que n3o alterem
a substancia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e
acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitaggo e classificaco.

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

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

8.15. A comprovag&o de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas, das empresas de pequeno
porte somente sera exigida para efeito de contratagéo, e ndo como condigéo para participagéo na licitag&o,
exceto na hipdtese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos §§ 1° e 3° do
art. 4° da Lei n® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em subdivisdo do item 3.5.

8.15.1. Havendo alguma restricdo no que tange & regularidade fiscal e trabalhista, o licitante
habilitado nas condicdes da subdivisdo acima devera comprovar sua regularizacdo sob pena de
decadéncia, sem prejuizo da aplicag8o das sangdes cabiveis, mediante a apresentacéo das competentes
certiddes negativas de débitos, ou positivas com efeito de negativa, no prazo de 5 (cinco) dias uteis,
contado a partir do momento em que o licitante for declarado vencedor do certame, prorrogavel por igual
periodo, a critério da Administracéo.

8.16. A disciplina da adjudicag&o 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 n&o se aplica no presente procedimento, por néo se tratar de licitagéo para
registro de precos.
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10. DA FORMAGCAO DO CADASTRO DE RESERVA

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

11. DOS RECURSOS

11.1. A interposicéo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitagdo de
licitantes, & anulag&o ou revogacéo da licitag&o, observara o disposto no art. 165 da Lei n® 14.133, de 2021.

11.2. O prazo recursal & de 3 (trés) 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 habilitacdo ou
inabilitag&o do licitante:

11.3.1. a intengéo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de preclusao;
11.3.2. 0 prazo para a manifestagao da inteng&o de recorrer n&o sera inferior a 10 (dez) minutos;
11.3.3. 0 prazo para apresentacdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimag&o ou de

lavratura da ata de habilitacéo ou inabilitagéo.
11.4.  Os recursos dever&o ser encaminhados em campo préprio do sistema.

11.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a deciséo 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 decis&o no prazo de 10 (dez) dias Uteis, contado
do recebimento dos autos.

11.6.  Os recursos interpostos fora do prazo néo serso conhecidos.

11.7. O prazo para apresentagdo de contrarrazées ao recurso pelos demais licitantes sera de 3 (trés) dias
Uteis, contados da data da intimag&o pessoal ou da divulgago da interposi¢do do recurso, assegurada a vista
imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.8. O recurso tera efeito suspensivo do ato ou da decis8o recorrida até que sobrevenha decis&o final da
autoridade competente.

11.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

11.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados por meio eletrénico,
através de pedido formal enviado ao e-mail: uge.taubate@policiacivil.sp.qov.br .

12. DAS INFRAGOES ADMINISTRATIVAS E SANGOES

12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, o licitante ou Contratado que, com dolo ou culpa:

12.1.1. der causa a inexecugo parcial do contrato;

12.1.2. der causa a inexecugéo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

12.1.3. der causa a inexecucao total do contrato;

12.1.4. deixar de entregar a documentag&o exigida para o certame, inclusive ndo 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. n&o enviar a proposta adequada ao Ultimo lance ofertado ou apés a negociagéo;
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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. nao celebrar o contrato ou n&o entregar a documentagdo exigida para a contratagéo, quando
convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

12.1.6.1. recusar-se, sem justificativa, a formalizar a contratag&o o prazo e condigbes estabelecidos
pela Administragéo;

12.1.7. ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo
justificado;
12.1.8. apresentar declara¢éo ou documentagéo falsa exigida para o certame ou prestar declaragéo
falsa durante a licitag&o ou a execugéo do contrato:
12.1.9. fraudar a licitagéo ou praticar ato fraudulento na execugéo 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 licitag&o;

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 Administragdo podera, apos regular processo
administrativo, garantida a prévia defesa, aplicar aos licitantes, adjudicatarios e/ou Contratado as seguintes
sangbes, 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, declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

12.3.  Na aplicagéo das sangdes serdo considerados:

12.3.1. a natureza e a gravidade da infrag&o 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 Administragdo Publica;

12.3.5. a implantagéo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e

orientagdes dos 6rgédos de controle.

12.4. A sangéo de multa sera aplicada ap6s regular processo administrativo, e calculada com observancia
dos seguintes parametros:

(1) Multa Moratéria de 2,00 % (dois) por cento por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela
inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;
(2) Multa Compensatoéria, para as infragbes descritas nos itens 12.1.8 a 12.1.12, de 2% a 10% do valor
do Contrato;
(3) Multa Compensatéria, para a inexecugéo total do contrato prevista no item 12.1.3, de 2% a 10% do
valor do Contrato;
(4) Para infragbes descritas no item 12.1.2, a multa sera de 2% a 10% do valor do Contrato:
(5) Parainfragdes descritas nos itens 12.1.4 a 12.1.6, a multa sera de 2% a 10% do valor do Contrato;
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(6) Para infragdes descritas no item 12.1.7, a multa sera de 2% a 10% do valor do Contrato:
(7) Para infragdes descritas no item 12.1.1, a multa sera de 2% a 10% do valor do Contrato.

12.4.1. A sang&o de multa prevista no inciso Il do caput do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021,
calculada na forma deste Edital, ndo podera ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a
30% (trinta por cento) do valor do contrato (§ 3° do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021).

12.5. As sangbes de adverténcia, impedimento de licitar e 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 aplicagdo da sangéo de multa, sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias Gteis, contado da data de sua intimag&o.

12.7. A sangéo de adverténcia serd aplicada, ap6s regular processo administrativo, ao responsavel em
decorréncia da infragdo administrativa relacionada no item 12.1.1, quando nao se justificar a imposicéo de
penalidade mais grave.

12.8. A sang&o de impedimento de licitar e contratar sera aplicada, apos regular processo administrativo,
ao responsavel em decorréncia das infrages administrativas relacionadas nos itens 12.1.2, 12.1.3, 12.1.4,
12.1.5, 12.1.6 e 12.1.7, quando nZo se justificar a imposicdo de penalidade mais grave, e impedira o
responsavel de licitar ou contratar no @ambito da Administragdo Plblica direta e indireta do Estado de Sé&o
Paulo, pelo prazo méaximo de 3 (trés) anos.

12.9. A sangéo de declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar sera aplicada, apos regular processo
administrativo, ao responsavel em decorréncia das infragdes administrativas relacionadas nos itens 12.1.8,
12.1.9,12.1.10, 12.1.11 e 12.1.12, bem como das infragcdes administrativas previstas nos itens 12.1.2, 12.1.3,
12.1.4, 1215, 12.1.6 e 12.1.7 que justifiquem a imposi¢édo de penalidade mais grave que a sangdo de
impedimento de licitar e contratar, cuja extens@o e durag&o observara o disposto no art. 156, § 5°, da Lei n®
14.133, de 2021.

12.10. A recusa injustificada do adjudicatario em formalizar a contratagdo no prazo e condigbes
estabelecidos pela Administragdo, descrita no item 12.1.6.1, caracterizara o descumprimento total da
obriga¢do assumida e o sujeitara as penalidades legalmente estabelecidas (art. 90, § 5°, da Lei n® 14.133, de
2021).

12.11. A apurag&o de responsabilidade relacionada as sancdes de impedimento de licitar e contratar e de
declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a instauragdo de processo de
responsabilizagé&o a ser conduzido por comiss&o composta nos termos do art. 158 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 Gteis, contado da data de sua intimagéo, apresentar defesa escrita e especificar as
provas que pretenda produzir.

12.12. As sangbes s&o auténomas e a aplicag&o de uma ndo exclui a de outra.

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

12.14. Da aplicagéo da sangédo de declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar, cabera pedido de
reconsideragéo no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimacao, observando-se o disposto
no art. 167 da Lei n® 14.133, de 2021.

—_—_—— e

12.15. O recurso e o pedido de reconsideracéo terdo efeito suspensivo do ato ou da decis&o recorrida até
que sobrevenha deciséo final da autoridade competente. ()C
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12.16. A aplicagdo das sangdes previstas neste Edital n&o exclui, em hipdtese alguma, a obrigacdo de
reparagao integral dos danos causados & Administrag&o Publica.

12.17. Se a multa aplicada e as indenizagdes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada, caso exigida na documentagéo que integra o 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 infragdes administrativas na lei de licitagdes e contratos da Administracdo
Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, ser8o apurados e julgados
conjuntamente, nos mesmos autos, 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
confus@o patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangbes aplicadas & pessoa juridica serdio
estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de administrag8o, a pessoa juridica sucessora
ou a empresa do mesmo ramo com relagéo de coligagéo ou controle, de fato ou de direito, com o sancionado,
observados, em todos os casos, o 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 Uteis, contado da data de aplicacdo da
sangao, informar e manter atualizados os dados relativos as sangbes por ele aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (Cnep), instituidos no &mbito do Poder Executivo federal (art. 161 da Lei n® 14.133, de
2021).

13. DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

13.1.  Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicagéo da Lei n®
14.133, de 2021, ou para solicitar esclarecimento sobre os seus termos, devendo protocolar a impugnacao
ou o pedido de esclarecimento até 3 (trés) dias Uteis antes da data da abertura do certame.

13.2.  Aimpugnagéo e o pedido de esclarecimento poderéo ser realizados por forma eletrénica, através do
e-mail da Delegacia Seccional de Policia de Taubaté: uge.taubate@policiacivil.sp.gov.br .

13.3.  Asimpugnagbes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

13.3.1. A concessdo de efeito suspensivo a impugnagdo & medida excepcional, e, caso ocorra, sera
motivada nos autos do processo de licitag&o.

13.4. A deciséo da impugnagdo ou a resposta ao pedido de esclarecimento seré&o divulgadas em sitio
eletrénico oficial conforme especificado na subdivisdo subsequente, no prazo de até 3 (trés) dias uteis,
limitado ao Gltimo dia atil anterior & data da abertura do certame.

13.4.1. As decisdes das impugnagdes e as respostas aos pedidos de esclarecimento serso juntadas
aos autos do processo licitatorio, ficardo disponiveis para consulta por qualquer interessado, e serdo
publicadas no sistema e no sitio eletrénico na Internet https://www.imprensaoficial.com.br : no sistema do
Portal de Compras do Governo Federal: www.comprasnet.gov.br ; e no Portal Nacional de Contratagdo
Plblica: pncp.gov.br, 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 realizagéo do certame, exceto
quando a alterag&o ndo comprometer a formulagéo das propostas.

13.6.  Aauséncia de impugnagao implicara na aceitagéo tacita, pelo licitante, d
Edital e em seus Anexos.

condigbes previstas neste
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13.7. A auséncia de pedido de esclarecimento implicara na presuncéo de que os interessados ndo tiveram
duvidas a respeito da presente licitagdo, razdo pela qual ndo serdo admitidos questionamentos
extemporaneos.

14. DAS DISPOSICOES 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
licitag&o ao licitante vencedor e homologara o procedimento licitatério.

14.2. Adisciplina da formalizagao da contratacéo observara o disposto nas subdivisdes deste item 14.2.

14.2.1. Apb6s a homologag&o da licitagdo, em sendo realizada a contratagéo, sua formalizagéo
ocorrera mediante a assinatura de Termo de Contrato, cuja minuta integra este Edital como Anexo.

14.2.1.1. Se, por ocasido da formalizagdo da contratagéo, algum dos documentos apresentados pelo
adjudicatario para fins de comprovagéo das condigdes de habilitag&o estiver com o prazo de validade
expirado, a Administracdo verificara a situag&o por meio eletrénico habil de informacdes e certificara a
regularidade nos autos do processo, anexando a ele os documentos comprobatérios, salvo
impossibilidade devidamente justificada.

14.2.1.2. Se néo for possivel atualizar os documentos referidos na subdivisdo acima por meio eletrénico
habil de informagbes, o adjudicatario sera notificado para, no prazo de 02 (dois) dias Uteis, comprovar
a sua situagéo de regularidade mediante a apresentagéo das certiddes respectivas com prazos de
validade em plena vigéncia, sob pena de a contratagdo n&o se realizar.

14.2.1.3. Constitui condicdo para a celebragio da contratag&o, bem como para a realizacdo dos
pagamentos dela decorrentes, a inexisténcia de registros em nome do adjudicatario no “Cadastro
Informativo dos Créditos ndo Quitados de Org8os e Entidades Estaduais — Cadin estadual’, de que
trata a Lei estadual n® 12.799, de 2008. Esta condigéo sera considerada cumprida se o devedor
comprovar que os respectivos registros se encontram 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 condigdes de participacdo no certame,
serao novamente consultados, previamente & celebrag@o da contratagdo, os cadastros especificados
no item 7.1 deste Edital.

14.2.1.5. Constitui(em), igualmente, condicéo(bes) para a celebracdo da contratagio:

142.1.56.1.  a apresentagéo do(s) documento(s) que deva(m) ser exibido(s) pelo adjudicatario
anteriormente ou por ocasiso da celebragéo da contratagéo, caso exigida em disposicao(des) ou
declaragéo(&es) especifica(s) que esteja(m) prevista(s) neste instrumento ou na documentagéo que
o integra como Anexo;

14.2.2. O adjudicatario tera o prazo de 05 (cinco) dias, contados a partir da data de sua convocago,
para assinar o Termo de Contrato, sob pena de decadéncia do direito, sem prejuizo das sancdes previstas
na Lei n® 14.133, de 2021.

14.2.2.1. O contrato serd assinado com a utilizacdo de meio eletrdnico, nos termos da legislacao
aplicavel.

14.2.2.2. O prazo para assinatura previsto na subdivis&o anterior podera ser prorrogado por igual
periodo, por solicitagéo justificada do interessado e aceita pela Administragao.

14.2.2.3. Sera considerado celebrado o contrato, em caso de assinaturas por meio eletrénico em datas
diferentes, na data da Ultima assinatura eletrénica das partes do termo contratual.

14.2.3. Na hipdtese de o vencedor da licitag&o néo comprovar manter as condicées de habilitagdo e
preencher as condi¢des de contratagéo consignadas neste Edital, ou n3 inar o contrato, ou recusar a
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contratagao, a Administragéo, sem prejuizo da apuragéo do cabimento de aplicagdo de sangbes e das
demais cominagbes legais cabiveis a esse licitante, podera convocar os licitantes remanescentes,
respeitada a ordem de classificagdo, para a celebrag&o do contrato em conformidade com o procedimento
e as condigbes estabelecidas no art. 90 da Lei n® 14.133, de 2021.

14.2.4, Seré facultada a Administragdo a convocagéo dos demais licitantes classificados para a
contratagao de remanescente em consequéncia de rescisdo de contrato celebrado com fundamento nesta
licitagao, observados os critérios estabelecidos no § 7° do art. 90 da Lei n° 14.133, de 2021.

14.3. Sera divulgada ata da sess&o publica no sistema eletrénico.

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

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

14.6. A homologagéo do resultado desta licitagdo n&o implicara direito a contratacéo.

14.7.  As normas disciplinadoras da licitagéo seréo interpretadas em favor da ampliagéo da disputa entre os
interessados, desde que ndo comprometam o interesse publico, o principio da isonomia, a finalidade e a
seguranca da contratagéo.

14.8. Os casos omissos ser&o solucionados pelo pregoeiro.

14.9.  Os licitantes assumem todos os custos de preparagéo e apresentagdo de suas propostas e a
Administracéo n&o serd, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugéo
ou do resultado do processo licitatério.

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. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administragéo.

14.11. No julgamento das propostas e da habilitag&o, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que néo
alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante deciséo
fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de
habilitagéo e classificaco.

14.11.1. As falhas passiveis de saneamento na documentagéo apresentada pelo licitante s&o aquelas
cujo conteudo retrate situagéo fatica ou juridica ja existente na data da abertura da sess&o publica deste
Pregéo.

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

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

14.13. O Edital e seus anexos est&o disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratagées Publicas
(PNCP) e no enderego eletrénico:

https://www. policiacivil.sp.gov.br/portal/faces/pages homelinstitucional/acessoAlformacao/licitacoes .

14.14. Para dirimir quaisquer questdes decorrentes da licitagéo, nao resolvidas na esfera administrativa, sera
competente o foro da Comarca da Capital do Estado de S3o Paulo.
p
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14.15. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

14.15.1. ANEXO | - Termo de Referéncia;
14.15.1.1. ANEXO 1.1 — Estudo Técnico Preliminar;
14.151.2. ANEXO |.2 — Tabela de Quantitativos e Local;
14.15.2. ANEXO Il - Minuta de Termo de Contrato;
14.15.3. ANEXO Ill - RESOLUGAQ SSP-05-2026:
14.15.4. ANEXO IV — Modelo referente a planilha de proposta;
14.15.5. ANEXO V — Modelos de Declaragdes;
14.15.6. ANEXO VI - Planilha orgamentaria;
14.15.7. ANEXO VIl - Avaliagéo de Execugéo de Servigos;
14.15.8. ANEXO VIII — Check List
14.15.9. ANEXO |X — Parametros minimos para garantir a qualidade alimentar;
14.156.10.  ANEXO X - Modelo de Registro de Controle de Desperdicio

Taubaté, 27 de fevefaffo.de 2026.

""r{"fu Fernando Shimidl de Paula
anh:n" Ualegade da Policia

Delegado Seccional’de Policia
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1.1. Contratacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo de presos em ambito do Centro de Detencédo, Triagem e Encaminhamento
de Presos de Taubaté — CDTEP Taubaté, nos termos da tabela abaixo, conforme condi¢des e exigéncias estabelecidas neste
Termo de Referéncia, de acordo com as subdivisGes na forma de itens que compdem este instrumento.

VALOR VALOR
ITEM | ESPECIFICACAO CATSER | UNIDADE QTD UNITARIO UNITARIO VALOR TOTAL
(siafisico) | DE MEDIDA | TOTAL p 913 dias
(CadTerc) DIARIO
1 |DESJEJUM 3697 UNIDADE 18 R$ 5,39 R$ 97,02 R$ 88.579,26
(200433) : ’ e
2 [(ALMOCO 3697 UNIDADE 18 R$ 17,02 R$ 306,36 R$ 279.706,68
(200476) : ’ e
3 [JANTAR 3697 UNIDADE 18 R$ 17,02 R$ 306,36 R$ 279.706,68
(200514) ' ’ T
TOTAL R$ 39,43 R$ 709,74 R$ 647.992,62

1.1.1. Em caso de eventual divergéncia entre a descricdo do item do catélogo do sistema Compras.gov.br e as disposicGes deste
Termo de Referéncia, prevalecem as disposicdes deste Termo de Referéncia.
1.1.2. Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o Decreto Estadual n°® 68.185, de 11 de dezembro de 2023.

1.1.3. O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servi¢os de luxo, observando o disposto no Decreto Estadual n° 67.985,
de 27 de setembro de 2023.
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1.2. Os servicos objeto desta contratagdo séo caracterizados como prestagdo de servicos de nutricdo e alimentacdo de presos,
compreendendo a preparagédo e fornecimento de alimentagéo, tratando-se de servico comum, continuo, sem fornecimento de mao
de obra, cujos padrbes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificagfes
usuais de mercado, conforme justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos termos do Decreto Estadual n®
68.017, de 11 de outubro de 2023.

1.3. O prazo de vigéncia da contratagdo é de trinta meses, contados do inicio da execugdo dos servicos, que se dara mediante a
expedicdo de Ordem de Servico, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.
1.3.1. O servico é enquadrado como servigo continuo, sem regime de dedicagdo exclusiva de méo de obra e sem predominancia
de méo de obra tendo em vista que sua necessidade se prolonga por mais um exercicio financeiro sendo a vigéncia plurianual
mais vantajosa considerando o Estudo Técnico Preliminar.

1.3.2. Ademais, foi adotada como unidade de medida para contratacdo desses servigcos o custo da refeicdo. Sdo consideradas
individualmente como refei¢do: desjejum, almoco e jantar.

1.4.0 contrato estabelece a disciplina que sera aplicada em relacéo a vigéncia da contratagao.
Subcontratacdo

1.5. O Contratado ndo podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto contratual.

2. DESCRICAO DA NECESSIDADE

2.1. A fundamentagdo da contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em topico especifico do Estudo Técnico
Preliminar, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contrata¢cdes Anual 2026, nos termos do Decreto Estadual n° 67.689, de 3
de maio de 2023, conforme detalhamento a seguir:

1) ID PCA no PNCP: 46377800000127-0-000093/2026;
1) Data de publicacdo no PNCP: 18/06/2025;

1) I1d do item no PCA: 74;

1IV) Classe/Grupo: 632;

V) Identificador da Futura Contratagao: 180285-60/2026.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

3.1. Tendo em vista que o atual contrato, prorrogado excepcionalmente com base na antiga lei de licitagcdes, encerrar-se-a em 31/03
/2026, faz-se necessaria nova contratacao a ser realizada com respaldo na Lei 14.133/21.

3.2. O servigo é enquadrado como servigo continuo, sem regime de dedicacdo exclusiva de mao de obra e sem predominancia de mao
de obra tendo em vista que sua necessidade se prolonga por mais um exercicio financeiro sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa.

3.3. O prazo de vigéncia da contratacdo sera de trinta meses, contados do inicio da execugao dos servigcos, prorrogavel por até 10 (dez)
anos na forma dos artigos 106 e 107 da Lei 14.113/21.

3.4. Nesse sentido, por tratar-se de prestacdo de servico comum, continuo, sem fornecimento de méo de obra, cujos padrdes de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especifica¢gées usuais de mercado, caracteristicas
dos servicos terceirizados, a Administragdo adotou como meio de solucao a licitagdo na modalidade pregéo do tipo menor prego para a
contratacdo de empresa apta a prestar referido servigo.

3.5. A solugdo vem amparada no estudo técnico consolidado no Volume 5 Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das
Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria.
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4. REQUISITOS DA CONTRATACAO

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo de presos compreende a preparacao e fornecimento de alimentacao, tratando-se de
servico comum, continuo, sem fornecimento de méo de obra, cujos padrdes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente
definidos pelo edital, por meio de especificagbes usuais de mercado, caracterizando-se como fornecimento continuo, tal como previsto no
inciso XV, do art. 6° da Lei Federal 14.133/21, vez que a prestacdo dos servigos € uma necessidade permanente ou prolongada, de modo
que, finalizado o contrato, havera sua substituicdo por um novo e, assim, sucessivamente.

Em ambito do estado de Sao Paulo, referido servigo tem como base o estudo técnico consolidado no Caderno Técnico — Volume 5:
Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da
Administracdo Penitenciaria, cujo qual norteara a contratagdo para o CDTEP Taubaté.

A prestacao do servigo dar-se-a na forma de refeigéo transportada e devera estar embasada nas Especificagcdes Técnicas (Capitulo 1) do
Caderno Técnico — Volume 5, considerando que essas refeicdes serdo preparadas nas dependéncias da CONTRATADA e fornecidas
pelo tipo de Servico A — Sistema de Entrega de Refeicdo Porcionada, ou seja, as refeicbes serdo porcionadas em recipientes individuais
reciclaveis, devidamente acondicionadas e transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislacdo vigente,
respeitando os locais e horarios estabelecidos pela CONTRATANTE.

Os cardapios para atendimento normal, assim como para dietas especiais, quando houver, deverao ser elaborados observando-se:

i) o cardapio diario basico padrdo e recomendages, definidos nas Especificagdes Técnicas do Caderno Técnico — Volume 5
(tépico | do Capitulo Il, por tratar-se Servigco A), conforme instru¢des para definicdo do modelo de cardapio para 30 dias, expostas
no topico IV do Capitulo II; e

i) a relacdo de géneros e produtos alimenticios, com os respectivos consumos per capita por refeicdo (peso bruto e peso limpo
dos alimentos in natura) e a frequéncia de utilizagao, em conformidade com o Decreto Estadual n°® 43.339, de 21 de julho de 1998,
e 0 Anexo IV ou o0 Anexo V da Resolugdo SAMSP n° 16, de 22 de julho de 1998, alterada pela Resolugdo SOG n° 09, de 14 de
setembro de 2021, expostos no topico Il do Capitulo 1.

Conforme prevé a Lei Federal 14.133/21 em seus artigos 106 e 107, o prazo de vigéncia da contratacdo sera de 30 (trinta) meses,
contados da data estabelecida para inicio dos servigos, prorrogavel por até 10 (dez) anos.

A prestagdo dos servigos continuados de preparacao e fornecimento de alimentacdo para os presos custodiados no CDTEP Taubaté
devera ser executada por profissionais qualificados, habilitados e uniformizados, sob a supervisdo direta da empresa prestadora dos
servigos utilizando-se de materiais e ferramentas adequadas, com vistas a manter a prestacdo de servicos em perfeitas condi¢des,
obedecendo rigorosamente aos procedimentos e materiais recomendados no Termo de Referéncia, as normas técnicas e legais vigentes,
determinadas pelos 6rgdos competentes.

A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e a Administracdo, vedando-se
qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo direta. E dever da CONTRATADA respeitar as normas e
procedimentos de controle de acesso as dependéncias da Delegacia, em todos os casos, apresentando listagem dos empregados que
entregardo as refeicdes, com nome, RG e CPF, com antecedéncia minima de 05 (cinco) dias da contratagdo. Qualquer alteracdo de
empregado devera ser informada dentro do lapso temporal estipulado pelo Fiscal do Contrato. Os empregados da CONTRATADA
deverdo se apresentar para a realizacdo dos servi¢os uniformizados e portando documento de identificagcdo. Além disso, deveréo utilizar,
guando for o caso, equipamentos de protecéo individual (EPI) durante a prestacdo do servico.

A CONTRATADA deveréa adotar as praticas de sustentabilidade na execu¢do dos servigos, quando couber, todas de acordo com o art. 6°
da Instrucdo Normativa SLTI /MPOG n° 1, de 19 de janeiro de 2010.

A CONTRATADA responsabiliza-se integralmente pelos servicos a serem prestados nos termos da legislagdo vigente, pela
operacionalizacdo, pelo preparo das refeicdes em dependéncias proprias, bem como pelo transporte e entrega das refeicdes a
CONTRATANTE. Os produtos deverao ser entregues em embalagens apropriadas a especificidade de cada item a fim de que néo se
danifiquem durante o transporte até as dependéncias ou outro local designado pela CONTRATANTE. Os meios de transporte do alimento
preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos
devem ser dotados de cobertura para prote¢do da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado. O veiculo ainda devera conter Certificado de Inspe¢do Sanitaria emitido pela vigilancia sanitaria
municipal. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao consumo, devem ocorrer em
condicdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve
ser monitorada durante essas etapas.

Deverd a CONTRATADA ter nutricionista responsavel devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo - CRN, conforme
Resolucdo CFN n° 378/2005. Possuir Certificado de Registro Cadastral-CRC junto ao Conselho Regional de Nutricdo em nome da
Licitante Vencedora; Possuir escritério/cozinha na cidade da Delegacia a ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias
contado a partir da vigéncia do contrato. Caso a licitante ja disponha de matriz, filial ou escritério no local definido, devera declarar a
instalagdo /manutencgdo do escritorio; Possuir Licenga Sanitaria de funcionamento do respectivo estabelecimento.
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Sustentabilidade

4.1. A Alimentagao esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz respeito aos impactos ambientais causados desde sua
producdo, passando pela distribuicdo e consumo, visto que ha necessidade de utilizacdo de recursos naturais. Atualmente, a producéo de
refeicbes vem atuando de forma estratégica com o conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais,
principalmente na alimentacéo coletiva, englobando o planejamento de cardapio, armazenamento, o controle de residuos (sobras e
restos) e a recepgdo de alimentos, e incentivando uma alimentagéo saudavel e sustentavel que respeite os aspectos econdmicos, sociais,
ambientais e relativos a saude.

Boas Praticas Ambientais Especificas

4.2. As boas praticas ambientais envolvem a utilizacédo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios a producgao de refei¢des,
como alimentos, agua e energia, e de minimizagdo da geracédo de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e
das redes pluviais, que sédo langados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases), e residuos solidos. O Contratado devera
adotar as seguintes estratégias:

4.2.1. O uso racional de agua — Recomenda-se a adogdo de procedimentos corretos com o uso adequado da agua, utilizando-a com
economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios, envolvendo
capacitacdo 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 agfes/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 deles;

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

= Executar operacdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira 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 e caldeir6es) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;
= Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

= Realizar 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:

= Desfolhar 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 exclusivo para esse fim, imergindo os alimentos em solucéo clorada a 200
ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de agua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

= Monitorar a concentragao de cloro, que ndo deve ser inferior a 100 ppm;
= Monitorar a turvacéo da solucdo 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 de agua potéavel);

= Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (mdos, luvas descartaveis e utensilios
/equipamentos desinfetados);

= Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento;
c¢) Outras praticas que podem ser adotadas para a reducdo do desperdicio de agua:

= Adotar redutores de vaz&o 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;
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= Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de agua necessaria e administrando o tempo
para efetuar o procedimento;

4.2.2. Controle de poluicdo sonora — Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade de Selo
Ruido como forma de indicacéo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A), conforme Resolugdo CONAMA n° 20, de 07 de
dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audicdo. A
utilizacao de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de reducao de niveis de ruido;

4.2.3. Controle de emissao de poluentes — Deve-se seguir as seguintes medidas:
= Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeig6es, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;
= Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou refei¢cdes (corretiva e preventiva);
4.2.4. Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:
= Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢éo e uso de produtos biodegradaveis;

= Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando a utilizacao de forma exagerada. Sua aplicagédo
nos servigos devera observar a regra de menor toxidade, estando livre de corantes e com reducgéo drastica de hipoclorito de sddio;

= Manter critérios de qualificacéo de fornecedores, levando em consideragdo as agcdes ambientais por eles realizadas;

= Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulacdo de detergentes e seus congéneres, as prescricdes do art. 44
da Lei n°® 6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto n° 8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolu¢do RDC n° 694, de 13 de
maio de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizacéo por parte das autoridades sanitarias e da CONTRATANTE;

= Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixa concentracéo e baixo teor de fosfato;

4.2.5. O uso racional de energia — A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacao dos servicos devera ser
realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de
manutencdo de equipamentos, conforme Decreto Estadual n° 45.765, de 20 de abril de 2001. Poderdo ser adotadas, ainda, outras
medidas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais como:

= Desenvolver junto aos seus profissionais programas de racionaliza¢&o do uso de energia;

= Efetuar a manutencéo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em
reatores de luminarias e o mau funcionamento das instala¢des energizadas;

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

= Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo. A formacdo de gelo, chamas amareladas e fuligem nos
recipientes pode ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;

= Verificar o local de instalagcao dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas;

= Assegurar que haja boa dissipagdo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local de instalacdo e inexisténcia de
sujeira no condensador do sistema de refrigeracao;

= Todas as instalacdes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias do Contratado devem seguir as normas do Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO) e os padrfes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;

4.2.6. Minimizacédo da geracao de residuos solidos — Envolve o planejamento de cardapios, a compra de alimentos e seu processo de
preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e se manter saudavel. Envolve também a inclusdo no cardapio de alimentos
oriundos de produtores locais e de alimentos organicos, assim como a utilizacéo de fichas técnicas de preparo, e a utilizagéo integral de
alimentos, dentre outras;

4.2.7. Minimizagao de producéo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos:
= Devera ser feito o controle de desperdicio — sobra limpa, na forma do modelo anexo ao Edital;
= Objetiva-se a minimizacgao de producdo de residuos e melhor aproveitamento dos alimentos;
= O(A) Nutricionista do Contratado, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizagdo de

partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos (desde que atenda as necessidades
nutricionais diarias recomendadas), reduzindo, assim, a producao de residuos alimentares;
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= Na formulacéo 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/guarni¢cdes, sucos e sobremesas;

= O(A) Nutricionista do Contratado devera visitar o site https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegocios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo
(CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servi¢co de Orientagdo ao Consumidor
constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio";

= As refeicbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os carddpios submetidos a
apreciacdo da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovagéo, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagao;

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

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

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

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

- Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte (como repolho, couve-flor e brécolis), bem como suas
folhas e talos;

4.2.8. Encaminhamento dos residuos solidos gerados para reciclagem — Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para
serem encaminhados adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n°® 12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica
Nacional de Residuos sélidos aponta etapas necessdrias para residuos gerados em qualquer atividade humana: identificacdo dos
residuos solidos na fonte geradora, segregacéo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposi¢éo final;

= Materiais Reciclaveis: para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacao internacional para a identificagao,
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 utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizagcdo quanto a capacidade e necessidade,
objetivando a reducgédo da destinacéo de residuos sélidos;

4.2.9. Residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes — Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposi¢cédo de
residuo de Oleo comestivel nas redes de esgoto, deverd ser implantado programa de reciclagem de 6leo comestivel destinado a
organizagOes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producdo de sab&o, entre outros, conforme a Lei Estadual n°
12.047, de 12 de setembro de 2005;

4.2.10. Reutilizagéo 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 doagéo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

Garantia da contratacdo
4.3. Nao havera exigéncia de garantia da contratagdo nos termos dos artigos 96 e seguintes da Lei n° 14.133 de 2021.
Vistoria

4.4. Ndo ha necessidade de realizagédo de avaliagcao prévia do local de execugéo dos servigos.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicdes de execucao
5.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dinamica:
5.1.1. Inicio da execucéo do objeto: 5 (cinco) dias a contar da emissdo da Ordem de Servigo;

5.1.2. A prestacgédo dos servigos de nutricdo e alimentagdo destinados aos comensais envolve o processo de manipulacéo e transporte da
refeicdo até o local determinado pela CONTRATANTE, atendendo ao padrdo de alimentacdo estabelecido, o nimero de comensais, 0s
tipos de refeicdes e os respectivos horarios, bem como a destinacéo final correta dos residuos soélidos, no que tange a coleta seletiva e,
notadamente, a reciclagem de embalagens e recipientes individuais.

6 de 28



5.1.3. O servigo contempla a operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias ao fornecimento de refei¢des,
assegurando uma alimentagdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranga alimentar, com as condigGes higiénico-sanitarias

adequadas, conforme previsto na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes.

5.1.4. As refei¢cdes serdo porcionadas em recipientes individuais reciclaveis, devidamente acondicionadas e transportadas em veiculos
equipados para tal fim, nos termos da legislacéo vigente, devendo ser entregues no local e horarios estabelecidos no Anexo 1.2 — Tabela

de Quantitativos e Locais deste Termo de Referéncia.

5.1.5. E de responsabilidade da CONTRATADA a aquisicdo dos géneros alimenticios; empregar os equipamentos, os utensilios, os
controles de seguranca alimentar, a mdo 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 refei¢cdes a
serem fornecidas. Também é de responsabilidade da CONTRATADA a manutencdo preventiva e corretiva das instalagdes, dos
equipamentos e do veiculo que sera utilizado para o transporte das refeigdes.

5.1.6. A distribuic&o das refeicbes para os comensais fica sob a responsabilidade da CONTRATANTE.

Local e horario da prestacao dos servicos

5.2. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco:

DELEGACIA SECCIONAL DE POLICIA DE TAUBATE — Centro de Detencédo, Triagem e Encaminhamento de Presos de Taubaté —

CDTEP Taubaté, situado na Avenida Juscelino Kubitschek de Oliveira, 304 — Jardim Euldlia — Taubaté/SP — CEP 12010-600.

5.2.1. Os servicos serdo prestados no seguinte horario:

TIPO DE REFEIGAO

HORARIO DE ENTREGA

DESJEJUM

das 07:00 as 08:00 horas

ALMOCO

das 11:00 as 12:00 horas

JANTAR

das 18:00 as 19:00 horas

Rotinas a serem cumpridas

5.3. A execucao contratual observara as rotinas abaixo:

TIPO DE .
o COMPOSICAO
REFEICAO
Leite com café;
DESJEJUM

Pao francés com margarina ou queijo.

Arroz ou macarrao;

Feijao comum ou feijao preto;

Carne bovina ou salsicha ou linguica ou

peixe ou ovos ou outros;
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ALMOCO

Guarnicao: 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.

JANTAR

Arroz ou macarrao;

Feijao comum ou feijao preto;

Carne bovina ou salsicha ou linguica ou

peixe ou ovos ou figado ou outros;

Guarnicdo: 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; ou (alternadamente)
fruta - laranja ou melancia ou abacaxi ou

outros;

Suco de frutas natural concentrado -
sabores diversos

Pao francés.

Materiais a serem disponibilizados
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5.4. Para a perfeita execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necesséario:

5.4.1. Para a elaborag&o do cardéapio diario devera ser observada a relacéo de géneros e produtos alimenticios padronizados com
0S respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacdo, constantes da Resolugdo SAMSP-16/1998, especificada no
Apéndice 1 do Anexol.1;

5.4.2. Cabera & CONTRATADA definir a forma de preparo, observado o cardapio aprovado pela CONTRATANTE;

5.4.3. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo ser organizados cardapios variados com
base na relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados;

5.4.4. Os géneros e produtos componentes do cardapio basico padréo poderdo ser substituidos pelos demais géneros constantes
da citada Resolugéo, a saber:

5.4.4.1. carnes: carne seca, dobradinha, frango, peixe, salsicha, linglica, figado bovino e ovos;

5.4.4.2. guarnigdo: acelga, abobrinha, abodbora, brdcolis, berinjela, batata comum, batata doce, couve-manteiga, couve-flor,
chuchu, cenoura, espinafre, mandioca, pimentédo, quiabo, repolho, vagem etc;

5.4.4.3. salada: alface, agrido, almeirdo, beterraba, escarola, tomate etc;

5.4.4.4. sobremesa: fruta (abacate, abacaxi, banana nanica, caqui, laranja, péra, melancia, manga, tangerina, uva etc) ou
doce (marmelada, goiabada, canjica, sagu, pudim, gelatina etc);

5.4.4.5. temperos: tomate, alho, cebola, caldo de carne, cheiro-verde, extrato de tomate, sal, pimenta do reino, pimenta
vermelha, vinagre, 6leo, limdo, orégano, toucinho defumado, bem como os seguintes ingredientes destinados a
preparacg@es: farinha de trigo, farinha de mandioca, farinha de milho, fubd, céco ralado, canela em pd, canela em rama,
mel, chocolate, aglcar e ovos.
Porcionamento e acondicionamento
5.5. Deve-se atender as seguintes determinacgdes para as refeigfes transportadas:
5.5.1. liquidos: envasados e transportados em recipientes isotérmicos reciclaveis com capacidade adequada a quantidade a ser
servida, acompanhados de copos descartaveis e reciclaveis para sua distribuicdo (capacidade de 300ml para café com leite e 200ml
para sucos);
5.5.2. pdes: acondicionados em recipientes apropriados e em quantidades suficientes ao nimero de comensais;
5.5.3. almocgo e jantar: porcionados e acondicionados em recipiente individual descartavel reciclavel, com tampa e fechamento
hermético, acompanhados de colheres de sopa descartaveis e reciclaveis em plastico resistente e em quantidade suficiente ao

nimero de comensais;

5.5.4. saladas e frutas: acondicionadas separadamente e de forma adequada em recipientes apropriados, em quantidade suficiente ao
ndmero de comensais;

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

5.5.6. lanche opcional: embalado apropriadamente e em quantidades suficientes ao nimero de comensais.
Transporte

5.6. As refei¢Bes e os reciclaveis (copos e talheres) deverado ser transportados devidamente acondicionados em condi¢cdes adequadas de
higienizagdo e conservacéo até o local definido pela CONTRATANTE;

5.7. A distribuic&do das refeigBes ficara sob responsabilidade da CONTRATANTE;

5.8. Os veiculos utilizados no transporte das refeicdes e aqueles eventualmente envolvidos no apoio 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.

Atividades

5.9. Para a execugdo dos servicos, a CONTRATADA devera desenvolver todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo
contratado, dentre as quais se destacam:

5.9.1. a programacéao das atividades de nutrigdo e alimentagéao;

5.9.2. a elaboracao de cardéapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal);
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5.9.3. o controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;

5.9.4. 0 armazenamento de géneros alimenticios e materiais de consumo;

5.9.5. o pré-preparo e cocgéo da alimentacao;

5.9.6. a coleta diaria, nas dependéncias da CONTRATADA, de amostras de alimentacdo preparada;

5.9.7. o porcionamento uniforme das refeicdes em reciclaveis individuais, de acordo com o “per capita” estabelecido, utilizando-se
de utensilios apropriados;

5.9.8. 0 acondicionamento e transporte das refei¢cdes e dos reciclaveis;
5.9.9. a entrega das refeicdes e respectivos reciclaveis até o local de entrega indicado pela CONTRATANTE;
5.9.10. a alimentagéo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas;

5.10. 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 servico de nutrigéo;

5.11. os servigos deverdo ser prestados nos padrbes técnicos recomendados e contar com quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo qualificado e em nimero suficiente;

5.12. devera ser efetuado controle bacterioldgico/microbiolégico periddico da alimentacao a ser fornecida;

5.13. deveré ser efetuada a analise de potabilidade da dgua semestralmente, nos pontos das dependéncias da CONTRATADA, onde a
mesma é utilizada na produc¢éo da alimentagéo a ser fornecida;

5.14. a operacionalizacdo, o transporte e a entrega das refeicdes no local estabelecido pela CONTRATANTE deverdo ser
supervisionados pela CONTRATADA e acompanhados por um representante da CONTRATANTE, de maneira a observar sua aceitacao,
a analise da apresentagdo, o porcionamento e a temperatura das refeicbes servidas, para possiveis altera¢cdes ou adaptacdes, visando
ao atendimento adequado e satisfatorio;

5.15. para garantir a manutencao da qualidade dos servicos, a CONTRATADA devera elaborar Manual de Boas Praticas, com base na
Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, considerando que a prestacao de servigos de nutricdo e alimentacao realizar-se-4 mediante a
utilizagdo das dependéncias da CONTRATADA, onde a alimentag&o sera preparada e transportada,;

5.16. recomenda-se que a CONTRATADA elabore o Manual de Boas Praticas de acordo com as seguintes diretrizes:

a) controle do processo de producéo, segundo as boas praticas e procedimentos operacionais padronizados;

b) controle de situac¢des de risco a salde de seus profissionais;

c) controle de situaces de risco ao meio ambiente;

d) obrigatoriedade de informag&o ao consumidor;

e) controle de residuos sélidos reciclaveis;

f) relatério de metodologia adotadas de desenvolvimento sustentavel.

OBSERVAET\O: Conceitua-se como Manual de Boas Praticas o documento que descreve as operagOes realizadas pela CONTRATADA
e que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencao da higienizagdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle integrado de pragas urbanas, o controle microbioldgico dos
alimentos, o controle da higiene e saude dos manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.17. A demanda do 6rgéo tem como base as seguintes caracteristicas:

OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA:
5.17.1. A CONTRATADA responsabiliza-se integralmente pelos servicos a serem prestados nos termos da legislacdo vigente, pela
operacionalizagdo, pelo preparo das refeicbes em dependéncias proprias, bem como pelo transporte e entrega das refeigbes a

CONTRATANTE, observando, além das disposi¢des contratuais, o estabelecido nos itens a seguir:

5.17.1.1. Dependéncias e instalagdes fisicas
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a) Dispor das instalagOes fisicas e dependéncias dos servicos de alimentagdo, objeto do contrato, conforme a legislagao
vigente, Portaria CVS n° 5/2013;

b) Efetuar, as suas expensas, pequenas adapta¢des, como mesas para apoio e utensilios, que se facam necessarias nas
dependéncias de apoio a distribuicdo das refei¢Bes, ou seja, lugar destinado ao recebimento das refei¢es, conferéncia e
aguardo para a distribuicdo no local determinado pela CONTRATANTE, observada a legislagdo vigente.

¢) Realizar manutencgédo preventiva e corretiva nas suas dependéncias, assim como nos equipamentos, com a finalidade
de manter as condi¢gbes adequadas para a realizagdo do preparo das refeigbes.

5.17.1.2. Equipe de trabalho
a) Manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a cumprir as obrigagcdes assumidas;

b) Manter o pessoal em condi¢gbes de saide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periodicos
de salde, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes;

c) Apresentar a CONTRATANTE, quando solicitado, os laudos dos exames de saude de seus profissionais;

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

e) Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servi¢co, independentemente das escalas de servigco
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 Resolugao CFN n°® 600/2018.

g) Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos, por meio de programas de treinamento destinados aos
profissionais operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos,
técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevencgédo de acidentes de trabalho e combate a incéndio.

h) A CONTRATADA deve observar a legislacéo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposi¢des previstas
em normas coletivas da categoria profissional;

i) A CONTRATADA devera organizar os horarios de alimentacdo de seus profissionais, de modo que ndo comprometa a logistica
de entrega das refei¢Bes a serem transportadas.

5.17.1.3. Padrdo de Alimentacéo
a) Garantir a alimentagao nas condi¢des higi€nico-sanitarias adequadas;

b) Elaborar cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) em consonancia com o Anexo da Resolugdo SAMSP 16/1998
especificado no Apéndice 1 deste Anexo I|. 1, submetendo a apreciagdo da CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 15
(quinze) dias de sua utilizagdo. Os cardapios aprovados s6 poderdo sofrer alteragbes com prévia anuéncia da CONTRATANTE,
mediante justificativa da CONTRATADA;

c) Elaborar cardépios 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 nas festas eventuais: Festas Juninas: amendoim sem cascas, milho de pipoca e
pinh&o; Natal e Ano-Novo: frutas cristalizadas, panetone, refrigerante e passas.

d) Na elaboracdo dos cardapios, deverdo ser observados os habitos alimentares e as caracteristicas dos comensais, incluindo o
respeito as restri¢cdes religiosas e ideoldgicas dos comensais, e possibilitando, dessa forma, atendimento adequado;

e) Fornecer o cardapio completo para afixacdo em local visivel ao atendimento nas dependéncias da CONTRATANTE;
f) Atender as solicitagdes de dietas especiais, mediante prescricdo médica;

g) Controlar a qualidade da alimentagédo fornecida, bem como de dietas especiais, se houver, coletando amostras dos alimentos para
andlises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, as 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 ndo foram consumidos, mas ja preparados, deve-se manter imediatamente a temperatura superior a
65°C até 0 momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser inferior a 7°C;
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j) Coletar diariamente, em suas dependéncias, amostras da alimentacdo preparada, que deverdo ser devidamente acondicionadas em
recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
andlises laboratoriais;

k) Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que
houver suspeita de deterioragdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverao ser suspensos do
consumo, guardando-se amostras para analises microbioldgicas dos alimentos;

I) Desprezar corretamente, no mesmo dia, as sobras de alimentos, que deveréo 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 condigdes ambientais e de estocagem;

n) Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, observando o estado de conservagao,
acondicionamento e as condi¢des de higiene, assim como as exigéncias vigentes quanto ao registro nos 6rgaos competentes e o
prazo de validade dos mesmos;

0) Supervisionar a distribuicdo e a entrega quanto a qualidade, a apresentacéo, as condicdes de temperatura e a aceitacdo das
refeicdes fornecidas;

p) Disponibilizar, por ocasido da entrega diaria de cada refeigdo, pelo menos 2 (duas) refei¢cbes além do quantitativo solicitado, para
degustacéo e guarda da amostra pela CONTRATANTE, que seréo retiradas aleatoriamente do volume total entregue no dia;

g) Identificar toda refeicdo a ser transportada, etiquetando-a com a data de fabricagéo e o prazo maximo a ser consumido;

r) Obriga-se a CONTRATADA a cumprir as boas praticas de fabricacdo e prestacdo de servigcos, bem como os Procedimentos
Operacionais Padrao (POPs), atendendo a legislacédo federal, estadual e municipal pertinente. Ressalta-se que, quando a prestacao
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 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 parametros assegurando a qualidade da alimentagcdo, 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
operacionalizacédo do servico, executando rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservagdo e acondicionamento dos
alimentos, observando, para tanto, os parédmetros minimos fixados no Anexo IX. O(A) nutricionista Responsavel Técnico(a),
pertencente ao quadro operacional da CONTRATADA, devera 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 “Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle” (APPCC).

t.1. Entende-se como pertencente ao quadro da CONTRATADA o profissional na condicdo de empregado, sdcio, diretor,
empresario ou profissional autbnomo com contrato de prestacédo de servicos.

u) O Manual de Boas Praticas e POPs deveréo ficar a disposi¢do na unidade para consulta dos profissionais da prestacédo de servico,
fiscal do contrato e das autoridades sanitarias competentes.

5.17.1.4. Transporte das refeigbes

a)Transportar as refeiges e reciclaveis (copos e colheres) devidamente acondicionados e em condi¢cBes adequadas de higiene e
conservacao;

b) Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentagdo em numero suficiente e em condi¢des adequadas;
¢) Cumprir os horarios de entrega das refeicdes estabelecidos pela CONTRATANTE;

d) Utilizar, para o transporte de alimentagéo, 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 & manutengao de
higiene e de conservagéo;

e) Executar a higienizacgao diaria do veiculo, com a lavagem completa a cada 550 km rodados, mantendo a conservacéo do veiculo
utilizado para o transporte da alimentacdo, conforme determinacdo da Portaria CVS n.° 15, de 07 de novembro de 1991, com
alteracdes introduzidas pela Portaria CVS n.° 5/2013.

f) Realizar as manuteng8es preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o transporte de alimentos ou refei¢cdes, seguindo as
seguintes medidas:
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f.1. manter a regulagem dos veiculos automotores, preservando as suas caracteristicas originais para que sejam
minimizados os niveis de emisséo de poluentes, visando contribuir com o atendimento dos programas de qualidade do ar e
para a reducdo de emissdes de gases do efeito estufa;

f.2. implementar solucdes tecnoldgicas que permitam melhorias do controle de emissdo de gases do efeito estufa e
poluentes na atmosfera;

f.3. manter os veiculos automotores de modo a coibir a deterioracdo e a adulteracdo do sistema de escapamento que
possam resultar em niveis de emissao sonora superiores aos padrées aceitaveis nos termos da legislacédo vigente e das
recomendagdes dos manuais de proprietarios e servigos do veiculo;

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

f.5. abastecer os veiculos automotores somente em postos que nao estejam 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 veiculos movidos a combustiveis que promovam menor impacto ambiental, visando a reducéo 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 e 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 politica de boas praticas ambientais na gestdo de suprimentos especialmente quanto a aquisi¢do e descarte de pneus, bem
como dos residuos dos processos de manutengéo e limpeza dos veiculos;

j) Em atendimento a Lei Estadual n.° 15.303, de 12 de janeiro de 2014, na manutencédo dos veiculos motorizados envolvidos na
prestacédo do servigo deve-se dar prioridade ao emprego de 6leos lubrificantes novos que tenham em sua composicédo 6leos basicos
refinados;

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

5.17.1.5. Higienizacao

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

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

¢) Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengdo e eliminagdo da presenca de insetos e roedores. A
aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada por empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS n.° 9 /2000, na
periodicidade recomendada pelos érgdos reguladores, quando adotadas todas as medidas de prevengdo, s6 podendo ser utilizados
produtos registrados no Ministério da Salde. O programa de controle de pragas deve contemplar todas as medidas preventivas
necessarias para evitar a contaminacao da alimentacao por pragas.

d) A higiene pessoal dos profissionais e a limpeza dos uniformes, assim como a higienizacdo dos equipamentos de protecdo
individual, dever&o ser supervisionados diariamente pela CONTRATADA;

e) Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e de outros materiais de consumo necessarios, observando o
registro nos 6rgdos competentes e de qualidade comprovada.

f) Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizagdo expressa da CONTRATANTE ou da CONTRATADA.
O acompanhamento devera ser supervisionado pelo responsavel da Contratada, fornecendo toucas descartaveis para 0 acesso as
dependéncias;

g) Utilizar o modelo de check list de controle (Anexo VII), a ser preenchido pelo nutricionista responséavel, com a finalidade de nortear
a fiscalizacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias de todos os procedimentos envolvidos na operacionalizagdo das refeicdes
produzidas na unidade.

5.17.1.6. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

a) Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pela CONTRATANTE e a legislacédo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias.

b) Obedecer, na execucéo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinagdes 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 alteracdes, além de normas e
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procedimentos internos da CONTRATANTE relativos a engenharia, segurangca, medicina e meio ambiente do trabalho e
desenvolvimento sustentavel, especialmente nos termos da Lei Estadual n° 12.300, de 16 de margo de 2006, que institui a politica
estadual de residuos sélidos, 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 Mudancas Climéticas (PEMC), regulamentada pelo Decreto n°®
55.947, de 24 de junho de 2010, no que for aplicavel a execugéo especifica da atividade.

¢) Apresentar, quando solicitada, comprovagdo do cumprimento das normas de seguranca e saude no trabalho, inclusive, nas
hipéteses em que forem exigidos pela respectiva legislacédo, copia do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)
e do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), com o contetido minimo determinado pelas Normas Regulamentadoras n 1, 7 e
9, com a redacdo atualmente os vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia, nos
termos da Consolidagdo das Leis do Trabalho.

d) Instalar e manter Servigo Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SESMT) e Comisséo Interna de
Prevencgéo de Acidentes (CIPA), nas circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislagdo, considerando o nimero total de
trabalhadores nos servicos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor.

5.17.1.7. Situagbes de Emergéncia

a) Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situacdes emergenciais, tais como:
falta d’agua, energia elétrica /gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencdo do atendimento
adequado.

5.17.1.8. Suplementares

a) Manter, durante toda a execucao do contrato, em compatibilidade com as obriga¢cbes assumidas, todas as condi¢cdes que
culminaram em sua habilitacéo e qualificacéo na fase da licitagao;

b) Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorre¢Bes resultantes da execugado dos servigos ou de materiais empregados;

¢) Comunicar a CONTRATANTE quanto a existéncia de acgles trabalhistas, decorrentes da execucdo do contrato que direta ou
indiretamente responsabilizem a CONTRATANTE em seus processos.

5.17.1.9. Responsabilidade Civil

a) A CONTRATADA reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar a CONTRATANTE,
coisa, propriedade ou terceiros, e notadamente ao ambiente, em decorréncia da execucéo do objeto, ou por danos advindos de
qualquer comportamento de seus profissionais nos servigos, correndo as expensas da CONTRATADA o ressarcimento ou
indenizacdes que tais danos ou prejuizos possam causar, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE.

5.17.1.10. Boas praticas ambientais especificas

a) As boas praticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios a producédo de
refeicdes, como alimentos, agua e energia, e de minimizagdo da geragdo de liquidos efluentes (residuos provenientes das indistrias,
dos esgotos e das redes pluviais, que sdo lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases), e residuos sélidos.

A CONTRATADA deveré adotar as seguintes estratégias:

b) O uso racional de 4gua — Recomenda-se a adogdo de procedimentos corretos com o uso adequado da agua, utilizando-a com
economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios,
envolvendo capacitacéo 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.

¢) Recomenda-se evitar as seguintes acdes/atitudes:

® Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com &gua, 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 uso no momento;

Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira 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, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre as embalagens por longo periodo;
Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas por 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.

d) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir estes passos:
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® Desfolhar as verduras, separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem
guando todo o lote estiver desfolhado;
Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;
Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo 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 de dgua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);
Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve ser inferior a 100 ppm;
Monitorar a turvagao da solugéo e a presenca de residuos;
Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel, ou em solugédo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de
sopa para 1 litro de &gua potéavel);

® Pijcar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢fes de higiene (méo, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

® Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

e) Outras praticas que podem ser adotadas para a reducéo do desperdicio de agua:

® Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para a economia de 4gua 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, utilizando a quantidade de agua necessaria e administrando o tempo
para efetuar o procedimento.

f) Controle de poluicdo sonora — Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade de Selo
Ruido como forma de indicacao do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A), conforme Resolugdo CONAMA n.° 20, de 07
de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audicdo. A
utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de reducéo de niveis de ruido.

g) Controle de emisséo de poluentes — Deve-se seguir as seguintes medidas:

® Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢es, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;
® Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou refeigdes (corretiva e preventiva).

h) Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢éo e uso de produtos biodegradaveis;
Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando a utilizagdo de forma exagerada. Sua aplicagdo nos
servigos devera observar a regra de menor toxidade, estando livre de corantes e com reducgéo drastica de hipoclorito de sédio;
Manter critérios de qualificacao de fornecedores, levando em consideragéo as a¢cdes ambientais por eles realizadas;
Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacéo de detergentes e seus congéneres, as prescrigdes 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 Resolucéo
RDC n° 694, de 13 de maio de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e da
CONTRATANTE;

® Recomenda-se a utilizag@o de produtos detergentes de baixa concentracdo e baixo teor de fosfato.

i) O uso racional de energia — A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacdo dos servicos devera ser
realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de
manutencdo de equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765, de 20 de abril de 2001. Poderdo ser adotadas, ainda, outras
medidas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais como:

® Desenvolver junto aos seus profissionais programas de racionalizagcao do uso de energia;

® Efetuar a manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de lAmpadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em
reatores de luminérias e o mau funcionamento das instalagfes energizadas;

® Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias; Verificar periodicamente os sistemas de
aquecimento e refrigeragdo. A formacao de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes pode ser sinal de mau
funcionamento dos equipamentos;
Verificar o local de instalacio dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas;
Assegurar que haja boa dissipacéo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local de instalacédo e inexisténcia de
sujeira no condensador do sistema de refrigeracao;

® Todas as instalaces (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias da CONTRATADA devem seguir as normas do
Instituto Nacional de Metrologia, Normaliza¢do e Qualidade Industrial (INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu
adequado funcionamento.

j) Minimizac&o da geracgdo de residuos soélidos — 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 inclusdo no cardapio de alimentos
oriundos de produtores locais e de alimentos organicos, assim como a utilizagdo de fichas técnicas de preparo, e a utilizagéo integral
de alimentos, dentre outras.

k) Minimizac&o de producgéo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos:
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Devera ser feito o controle de desperdicio — sobra limpa, na forma do Anexo VIII;
Objetiva-se a minimizacdo de producéo de residuos e melhor aproveitamento dos alimentos;
O(A) nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizagao
de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos (desde que atenda as necessidades
nutricionais diarias recomendadas), reduzindo, assim, a producéo de residuos alimentares;
® Na formulacédo 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 /guarnigdes, sucos e sobremesas;
® O(A) nutricionista da CONTRATADA devera visitar o site https://codeagro. agricultura.sp.gov.br /home, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegécios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo
(CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servi¢o de Orientacdo ao Consumidor
constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio”;
® As refeicdes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a
apreciacdo da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovacao, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagéo;
Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sao indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas, como por exemplo:
Ao descascé-las, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;
N&o as corte com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel, e pouco antes de serem utilizadas;
Cozinhe as hortalicas em pouca agua, até abrir fervura, apenas por tempo suficiente para que fiqguem macias, ou simplesmente as
refogue;
® Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte (como repolho, couve-flor e brécolis), bem como suas folhas e
talos.

I) Encaminhamento dos residuos sélidos gerados para reciclagem — Diagnosticar o quantitativo de residuos 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 Soélidos aponta etapas necessdrias para residuos gerados em qualquer atividade humana:
identificacdo dos residuos solidos na fonte geradora, segregacéo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposicao final.

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

® Sacos de lixo — Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizagcdo quanto a capacidade e necessidade,
objetivando a reducgédo da destinacéo de residuos sélidos.

m) Residuos de Oleos utilizados em frituras e cocgfes — Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposi¢édo de
residuo de 6leo comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo comestivel destinado a
organizacOes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producéo de sabdo, entre outros, conforme a Lei Estadual
n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

n) 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 doacéo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE
5.18. Indicar formalmente o gestor e/ou fiscal para acompanhamento da execu¢éo contratual.

5.19. Disponibilizar & CONTRATADA as dependéncias e instalagdes fisicas de apoio ao recebimento das refei¢cbes, recebendo
diariamente, verificando o quantitativo fornecido e separando, aleatoriamente, duas amostras, sendo:

a) Uma amostra destinada a degustacao e verificacdo da apresentacdo, temperatura, composicdo e qualidade da
alimentacéo fornecida;

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

5.20. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragbes que se fagam
necessarias, a qualquer tempo;

5.21. Receber e distribuir as refeicdes aos comensais;
5.22. Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacdo de servigos.
Especificacdo da garantia do servico

5.23. O prazo de garantia contratual dos servicos é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cddigo de
Defesa do Consumidor).

Procedimentos de transicao e finalizacao do contrato

Nao serdo necessarios procedimentos de transicéo e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.
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6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e as normas da Lei n°
14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugdo serd prorrogado
automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicagdes entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal
formalidade, admitindo-se o0 uso de mensagem eletrénica para esse fim.

6.4. A CONTRATANTE podera convocar representante do Contratado para adogdo de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.

6.5. Apds a celebragdo da contratacdo, a CONTRATANTE podera convocar o representante do Contratado para reunido inicial
para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que contera informacdes acerca das obrigagBes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizagdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execugdo do Contratado, quando houver, do
método de afericdo dos resultados e das sangdes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. A CONTRATADA designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestagdo dos servi¢os, indicando no instrumento
os poderes e deveres em relagdo a execucdo do objeto contratado.

6.7. A CONTRATADA devera manter seu preposto no local da execugado do objeto durante o periodo de entrega das refei¢des.

6.8. A CONTRATANTE poderéa recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutencdo do preposto do Contratado,
hip6tese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizacdo

6.9. A execucgdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelo(s) respectivo(s) substituto
(s) (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizacao Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condi¢des
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracdo (Decreto Estadual n® 68.220, de
2023, art. 17).

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no historico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugao
do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizacéo das faltas ou dos defeitos observados (Lei n® 14.133, de
2021, art. 117, § 1° e Decreto Estadual n°® 68.220, de 2023, art. 17, II).

6.12. O fiscal técnico realizar4, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medi¢cdes dos servigcos executados e
aprovara a planilha de medi¢céo emitida pelo Contratado (Decreto Estadual n°® 68.220, de 2023, art. 17, 1lI).

6.13. O fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se quanto a necessidade de suspensao
da execucéo do objeto (Decreto Estadual n® 68.220, de 2023, art. 17, IV).

6.14. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo hébil, a situagdo que demandar decisdo ou adocao de
medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso (Lei federal n°
14.133, de 2021, artigo 117, § 2°).

6.15. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢éo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato
comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato (Decreto Estadual n® 68.220, de 2023, art. 17, II).

Fiscalizacdo Administrativa

6.16. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutengdo das condi¢cdes de habilitagdo do Contratado, acompanhara o
empenho, 0 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 IlI).
6.17. Caso ocorra descumprimento das obrigages contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara tempestivamente na
solugdo 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).
6.18. Sempre que solicitado pela CONTRATANTE, a CONTRATADA devera comprovar o cumprimento da 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, com a indicagdo dos empregados que preencherem as referidas vagas, nos
termos do paragrafo Unico do artigo 116 da Lei n® 14.133, de 2021.
6.19. Além do disposto acima, a fiscalizacédo contratual obedecera as seguintes rotinas:
6.19.1. A CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou fiscal é assegurada a fiscalizagéo dos servigos contratados, de
modo a acompanhar a execugéo contratual, cabendo-lhe:
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a) Realizar a fiscalizagdo dos servigos contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execucdo do escopo
contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicdes e reciclaveis previstos,
a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

b) Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeiges fornecidas aos comensais, mantendo o registro, por tipo de
refeicdo servida;

¢) Realizar a fiscalizagdo das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando avaliagcao periodica;
d) Aprovar as faturas de prestacé@o de servicos somente das refeigBes efetivamente fornecidas;

e) Realizar a fiscalizagcdo das condigcdes de higiene e de conservacao de dependéncias, equipamentos, utensilios e
veiculos utilizados para o transporte das refei¢ées.

6.19.2. Fica entendido que a fiscalizacdo da CONTRATANTE terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos
servicos da CONTRATADA, permitindo examinar a qualidade dos géneros alimenticios, e solicitando a substituicdo
imediata dos que apresentarem condi¢des improprias para 0 consumo.

6.19.3. A fiscalizacdo dos servigcos pela CONTRATANTE néo exclui nem diminui a completa responsabilidade da
CONTRATADA por qualguer inobservancia ou omissédo a legislagdo vigente e as clausulas contratuais.

Gestor do Contrato

6.20. O gestor do contrato exercera a atividade de coordenacgéo dos atos de fiscalizagédo técnica, administrativa e setorial e dos
atos preparatorios a instrugdo processual visando, entre outros, a prorrogacao, a alteragdo, ao reequilibrio, ao pagamento, a
eventual aplicagcdo de sanc¢@es e extin¢cdo do contrato (Decreto Estadual n® 68.220, de 2023, inciso | do art. 2°).

6.21. O gestor do contrato acompanhard a manutencao das condi¢cdes de habilitacdo do Contratado, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacéo e do pagamento da despesa no relatorio
de riscos eventuais (Decreto Estadual n°® 68.220, de 2023, art. 16, IX).

6.22. O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagéo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial,
quando houver, quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo Contratado, com mengdo ao seu desempenho na
execugédo contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo
constar do cadastro de atesto de cumprimento de obriga¢8es (Decreto Estadual n°® 68.220, de 2023, art. 18, VII).

6.23. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizagdo para fins de
aplicacdo de sanc¢des, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo
setor com competéncia para tal, conforme o caso (Decreto Estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, VIII).

6.24. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragcdo (Decreto
Estadual n°® 68.220, de 2023, art. 16, VII e paragrafo unico).

6.25. O gestor do contrato devera enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos
de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizac@o e gestdo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliagcao da execuc¢édo do objeto utilizara o Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), conforme previsto no Anexo VI. 2
(Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da
Seguranca Publica).

7.1.1. Sera indicada a retencéo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sancdes
cabiveis, caso se constate que a CONTRATADA:
7.1.1.1. ndo produzir os resultados acordados;
7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou
7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢do do servi¢o, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.2. A utilizacédo do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacéo dos servigos.
7.3. A afericdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
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Grupo 1 - Desempenho

Profissional

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Cumprimento das atividades

Cumprimento das atividades definidas nas Especificacdes Técnicas dos servigos
e no contrato, tais como:

Programacé&o das atividades de nutrigdo e alimentagé&o;

Elaboracao de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal),
frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relacédo ao 1° dia de
utilizagdo, compativeis com as estagdes climaticas;

Aquisi¢éo de género e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral;

Coleta diaria de amostras de alimentagdo preparada;

Porcionamento uniforme das refeicGes em reciclaveis individuais, de
acordo com o per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios
apropriados;

Acondicionamento e transporte das refeigdes e dos reciclaveis;

Entrega das refei¢cdes e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de
entrega indicado(s) pelo Contratante;

Controle bacterioldgico dos alimentos;

Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da
agua; eficiéncia energética; reducéo de producao de residuos alimentares
e melhor aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de
residuos solidos; produtos biodegradaveis; controle de polui¢édo sonora;
destinagéo final de residuos sélidos reciclaveis, notadamente embalagens
individuais aluminizadas.

Qualificagdo/Atendimento ao Publico
/Postura

Qualificacdo e habilitacdo da m&o de obra disponibilizada pela
Contratada;

Servigos sob responsabilidade técnica de nutricionista;
Manipulagdo de alimentos;

Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

Uniformes e Identificacdo

Uso de uniformes em perfeito estado de conservagédo e com aparéncia
pessoal adequada;

Utilizacdo de equipamentos de protecéo individual e uniformes adequados
as tarefas que executam e as condic¢des climaticas;

Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, cal¢as e blusas de
cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina
para protecdo dos cabelos.

Grupo 2 - Desempenho das atividades

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)
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Refei¢des servidas

® Conformidade das refei¢cdes servidas com o especificado no contrato e
Seus anexos;

® Apresentacao mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega,
qualidade do cardapio proposto — qualidade dos materiais,
balanceamento nutricional, necessidades organicas e habitos alimentares
dos usuarios — atendimento aos ajustes demandados);
Conformidade das refei¢cbes servidas com o cardapio aprovado;
Qualidade das refeicdes servidas (quantidade servida, condi¢Bes
higiénico sanitarias, apresentagdo, porcionamento e temperatura das
refeicdes);

® Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Grupo 2 - Desempenho das atividades

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo utilizados

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como de
materiais de consumo utilizados na execucéo do contrato, quanto a:

® Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagdo de géneros de primeira
qualidade, com registro no Ministério da Saude, dentro do prazo de
validade, de acordo com avalia¢do sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia,
textura e sabor, em corretas condi¢des das embalagens e com a devida
rotulagem);

® Realizacdo de andlise laboratorial (coleta, armazenamento e manutencgao
diaria de amostras da alimentagao preparada e fornecimento mensal do
relatdrio das analises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas
realizadas);

® Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em
quantidade suficiente e qualidade adequada).

Condicdes higiénicas, de
armazenamento e de transporte

Avaliac&o quanto as condigdes higiénicas e forma de armazenamento dos

géneros e produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execugéo do

contrato, e transporte das refeigcées.

Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e
similares;

Atender o que dispde as Portarias CVS n° 5/2013, referente ao
regulamento técnico sobre os parametros e critérios para o controle
higiénico-sanitarios em estabelecimento de alimentos;

Higienizacao das instalag6es e utensilios (utensilios, equipamentos, local
de preparagéo e armazenamento dos alimentos);

Transporte das refeicdes e reciclaveis devidamente acondicionados e em
condi¢bes adequadas de higiene e conservacgao;

Manutencéo da quantidade de veiculos para transporte de alimentagéo;
Cumprimento dos horarios de entrega das refei¢des;

Utilizar veiculos com certificado de vistoria emitido pelo Centro de
Vigilancia Sanitaria, conforme Portaria CVS n° 15/1991;

Realizagdo de manutengéo preventiva e corretiva nos veiculos utilizados
para o transporte de alimentos;

Manutencéo do sistema de refrigeracédo do veiculo de transporte em boas
condi¢des de funcionamento e higiene e devidamente ajustados para a
manutencéo da qualidade dos alimentos.
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Grupo 3 -

Gerenciamento

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Periodicidade da
supervisédo

® Execucao de supervisdo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das
atividades operacionais

® Administracdo das atividades operacionais.

Atendimento as
solicitagbes

® Atendimento as solicitacdes do Contratante conforme condi¢des estabelecidas no contrato.

Salarios,
beneficios e
obrigacdes
trabalhistas

® Comprovagédo do cumprimento das obrigac¢des trabalhistas por parte da Contratada segundo

o0 contrato.

DOCUMENTOS INiclO ALTERAGAO |COMPROVAGAO |[COMPROVAGAO
PRESTACAO| NO QUADRO ANUAL MENSAL
DE
EMPREGADOS

Contrato trabalho X X
Convencéo/ X X
Acordo/
Sentengas
normativas
Registro X X
empregado (livro
com numero de
registro e da
CTPS)
RAIS X X

21 de 28



Folha de
pagamento
(férias, 13°
salario,
recolhimento X X
previdenciério,
salario-familia,
vale-transporte,
fornecimento de
refeicdo, cesta
basica,
assisténcia
médica e
hospitalar,
adicional de risco,
auxilio funeral,
seguro de vida e
contribuicéo
sindical que
estejam previstos
na legislacao,
convencao,
acordo coletivo de
trabalho ou
sentenca
normativa
aplicavel)

Havendo a rescisédo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato, e substituicdo por
outro, a Contratada se obriga a apresentar, em relagcdo ao empregado cujo contrato se extinguir, 0s
seguintes documentos:

Termo de Rescisé@o de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em vigor;
Documento de concesséo de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;
Recibo de entrega da Comunicacao de Dispensa e do Requerimento de Seguro
Desemprego;

® Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS em que conste o recolhimento do FGTS nos
casos em que o trabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso de extingdo do
contrato por prazo indeterminado;

® (Copia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizacédo de exame
médico demissional.

Do recebimento

7.4. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias, pelo(s) fiscal(is) técnico e administrativo, mediante termo(s)
detalhado(s), quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo (art. 140, |, ‘a’, da Lei n° 14.133, de 2021
e arts. 17, X, e 18, VI, do Decreto Estadual n°® 68.220, de 2023).

7.5. O prazo da disposi¢édo acima sera contado do recebimento de comunicacéo de cobranca oriunda do Contratado com a comprovagao
da prestacéo dos servigos a que se refere a parcela a ser paga.

7.6. O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado que comprove o
cumprimento das exigéncias de carater técnico (art. 17, X, Decreto Estadual n°® 68.220, de 2023).

7.7. 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, Decreto Estadual n°® 68.220, de 2023).

7.8. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e administrativo.
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7.9. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o resultado das
avaliagbes da execugdo do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizados em
consonéancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos ao Contratado,
registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.9.1. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais de um a
ser feito, com a entrega do ultimo.

7.9.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o
objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execugcdo ou materiais empregados, cabendo a
fiscalizagdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medi¢cdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que
possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

7.9.3. A fiscalizacdo ndo efetuard o ateste da Ultima e/ou Unica medigdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério (art. 119 c/c art. 140 da Lei n°® 14.133, de 2021).

7.9.4. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes neste
Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacéo das penalidades cabiveis.

7.10. Quando a fiscalizagéo for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo
acerca das ocorréncias na execuc¢ao do contrato, em relacdo a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar
necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.11. Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento provisorio, por servidor ou
comissdo designada pela autoridade competente, apos a verificagdo da qualidade e quantidade do servico e consequente aceitagdo
mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.11.1. Emitir documento comprobatério da avaliagéo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver, no
cumprimento de obrigacdes assumidas pelo Contratado, com mencéo ao seu desempenho na execucado contratual, baseado em
indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de
cumprimento de obriga¢8es, conforme regulamento (Decreto Estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, VI);

7.11.2. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacado apresentada pela fiscalizacéo e, caso haja irregularidades que
impeg¢am a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando ao Contratado, por
escrito, as respectivas corre¢oes;

7.11.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com base nos relatérios e
documentacdes apresentadas;

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

7.11.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidacao e
pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacéo e gestéo.

7.12. No caso de controvérsia sobre a execucéo do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, se houver parcela incontroversa,
devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, com a comunicagdo ao Contratado para emissdo de Nota Fiscal no
gue pertine a parcela incontroversa, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.13. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugéo, pelo Contratado, de inconsisténcias verificadas na execugdo
do objeto ou no instrumento de cobranga.

7.14. O recebimento provisoério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela segurangca do servico nem a
responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucgao do contrato.

Liquidacao

7.15. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de 10 (dez) dias Uteis para fins de liquidacao, a
contar de seu recebimento pela Administracdo, na forma desta secao, prorrogaveis por igual periodo, justificadamente, quando houver
necessidade de diligéncias para a afericdo do atendimento das exigéncias contratuais (art. 7°, I, e 88§ 2° e 39, da Instrucdo Normativa
SEGES/ME n° 77, de 4 de novembro de 2022, c/c o Decreto Estadual n°® 67.608, de 2023).

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

7.16.1. o prazo de validade;
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7.16.2. a data da emissao;

7.16.3. os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

7.16.4. o periodo respectivo de execuc¢édo do contrato;

7.16.5. o valor a pagar; e

7.16.6. eventual destaque do valor de retenges tributarias cabiveis.

7.17. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, esta ficara sobrestada
até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apés a comprovagao da regularizagdo da situagdo, sem
6nus a CONTRATANTE.

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

7.19. A Administracdo devera realizar consulta ao Sicaf para: a) verificar a manutencéo das condi¢Ges de habilitacdo exigidas no edital; b)
identificar possivel razdo que impeca a participagdo em licitagdo, no ambito do érgdo ou entidade, tais como proibicao de contratar com o
Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 26 de abril de 2018 c/c Decreto
Estadual n° 67.608, de 2023).

7.20. Constatando-se, junto ao Sicaf, a situagédo de irregularidade do Contratado, sera providenciada sua notificagdo, por escrito, para
que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagao ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado
uma vez, por igual periodo, a critério da CONTRATANTE.

7.21. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a CONTRATANTE devera comunicar aos 6rgédos
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 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

7.22. Persistindo a irregularidade, a CONTRATANTE devera adotar as medidas necessarias a extingédo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.23. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela extingdo do contrato,
caso o Contratado ndo regularize sua situac¢ao junto ao Sicaf.

Prazo de pagamento

7.24. O pagamento serd efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresenta¢do da nota fiscal ou documento de cobranga
equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidagao da despesa, conforme seg¢ao anterior, nos termos do art. 2°, inciso Il, do Decreto
Estadual n° 67.608, de 2023.

7.25. No caso de atraso pela CONTRATANTE, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados monetariamente na forma da
legislacdo aplicavel (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 moratorios, a razédo de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relacdo ao atraso verificado.

Forma de pagamento

7.26. O pagamento serd realizado por meio de ordem bancaria, para depdsito em conta corrente bancaria em nome do Contratado no
Banco do Brasil S/A.

7.26.1. Constitui condicdo para a realizagdo dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome do Contratado no “Cadastro
Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgéos e Entidades Estaduais— CADIN ESTADUAL”, o qual deveréa ser consultado por
ocasido da realizacdo de cada pagamento. O cumprimento desta condigdo podera se dar pela comprovagao, pelo Contratado, de
gue os registros estdo suspensos, nos termos do art. 8° da Lei Estadual n°® 12.799, de 2008.

7.27. Seréa considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.

7.28. A CONTRATANTE podera, por ocasido do pagamento, efetuar a retencdo de tributos determinada por lei, ainda que ndo haja
indicacdo de retengdo na nota fiscal apresentada ou que se refira a retengdes nado realizadas em meses anteriores.

7.28.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando da
realizacdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

7.29. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n® 123, de 2006, ndo sofrera a
retengdo tributaria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a
apresentacdo de comprovacéo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei
Complementar.
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Antecipacdo de pagamento

7.30. A presente contratacdo ndo permite a antecipacdo de pagamento parcial/total.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO FORNECEDOR

Forma de sele¢ao e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacéo de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma
ELETRONICA, com adoc&o do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Regime de execucao
8.2. O regime de execuc¢éo do contrato sera o de empreitada por preco unitério.
Exigéncias de habilitacao

8.3. Para fins de habilitacédo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos das se¢fes subsequentes deste item 8, que serédo
exigidos conforme sua natureza juridica:

Habilitacdo juridica

8.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por for¢a de lei, tenha validade para fins de identificagéo
em todo o territrio nacional,

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

8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacao ficara
condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

8.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal ou sociedade identificada como empresa individual de responsabilidade
limitada - EIRELLI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

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

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

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

8.11. Sociedade cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na
Junta Comercial, devendo o estatuto estar adequado a Lei n°® 12.690, de 2012; documentos de eleicdo ou designagdo dos atuais
administradores; e registro perante a entidade estadual da Organizacdo das Cooperativas Brasileiras de que trata o art. 107 da Lei n°®
5.764, de 16 de dezembro 1971,

8.12. Ato de autorizagdo para o exercicio da atividade de fornecimento de alimentagéo, expedido pela Vigilancia Sanitaria nos termos da
Portaria 2.755/2012 SMS e da Portaria n°04, do centro de Vigilancia Sanitaria, de 21 de marco de 2011.

8.13. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as altera¢es ou da consolidacéo respectiva.
Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

8.14. Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;
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8.15. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo expedida conjuntamente pela
Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente aos créditos tributarios
federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a 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;

8.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

8.17. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentagdo de certiddo negativa ou
positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacéo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de
1° de maio de 1943;

8.18. Prova de inscri¢cdo 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;

8.19. Prova de regularidade com a Fazenda Estadual quanto ao Imposto sobre operag6es relativas a Circulagcdo de Mercadorias e sobre
prestacbes de Servigos de transporte interestadual e intermunicipal e de comunicacdo - ICMS, e, nos termos da Lei Complementar n°
214, de 2025, quanto ao Imposto sobre Bens e Servicos — IBS, e/ou de regularidade com a Fazenda Municipal/Distrital quanto ao Imposto
sobre Servicos de Qualquer Natureza - ISSQN, do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou
concorre;

8.20. Caso o fornecedor se considere isento ou imune de tributos relacionados ao objeto contratual, em relag@o aos quais seja exigida
regularidade fiscal neste instrumento, deverd comprovar tal condi¢do mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do
seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

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

Qualificagdo Econdmico-Financeira

8.22. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de pessoa fisica (art.
59, inciso Il, alinea “c”, da Instrugdo Normativa Seges/ME n° 116, de 2021 c/c Decreto Estadual n°® 67.608, de 2023), ou de sociedade
simples;

8.23. Certidao negativa de faléncia, expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor, caso se trate de empresario individual ou sociedade
empresaria;

8.23.1 Caso o fornecedor esteja em recuperacao judicial ou extrajudicial, devera ser comprovado o acolhimento do plano de
recuperacdo judicial ou a homologagédo do plano de recuperagéo extrajudicial, conforme o caso;

Qualificacao Técnica

8.24. Declaragcdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informa¢des e das condi¢des locais para o cumprimento das
obrigagbes objeto da licitagdo, assegurado a ele o direito de realiza¢éo de vistoria prévia,;

8.24.1. A declaragéo acima podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responséavel técnico do licitante acerca do
conhecimento pleno das condi¢Bes e peculiaridades da contratacao;

8.25. Registro ou inscri¢éo da empresa licitante na Vigilancia Sanitaria em plena validade;

8.25.1. Sociedades empresérias estrangeiras atenderdo a exigéncia prevista na subdivisdo acima por meio da apresentagdo, no
momento da celebragéo da contratagéo, da solicitacéo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil,

8.26. Comprovacédo de capacidade operacional para execugdo de servico similar de complexidade tecnolégica e operacional equivalente
ou superior ao objeto desta contratagdo, ou ao item pertinente, por meio da apresentagéo de certiddo(8es) ou atestado(s), fornecido(s)
por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso;

8.26.1. Para fins da comprovacéo de que trata a subdivisdo acima, o(s) atestado(s) ou certiddo(6es) devera(ado) dizer respeito a
contrato(s) executado(s) com a(s) seguinte(s) caracteristica(s) minima(s):

8.26.1.1. Entende-se por mesma natureza e porte, atestado(s) de servigos similares ao objeto da licitagdo que demonstre
(m) que o licitante prestou servigos correspondentes a 50% cinquenta cento do objeto da licitag&o.

8.26.1.2. A comprovagdo a que se refere o item anterior podera ser efetuada pelo somatério das quantidades realizadas
em tantos contratos quanto dispuser o licitante;

8.26.1.3. O(s) atestado(s) devera(do) conter a identificacdo da pessoa juridica emitente e a identificacdo do signatério.
Caso néo conste do(s) atestado(s) telefone para contato, a proponente devera apresentar também documento que informe
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telefone ou qualquer outro meio de contato com o emitente do(s) atestado(s). Serdo admitidos, para fins de comprovacao
de quantitativo minimo de servigo similar, a apresentacdo e o somatério de diferentes certiddes ou atestados de servicos
executados de forma concomitante;

8.26.2. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do licitante;

8.26.3. O licitante disponibilizara todas as informagGes necessarias a comprovacdo da legitimidade do(s) atestado(s),
apresentando, quando solicitado pela Administragdo, cOpia do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da
contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos;

Outras comprovacoes
8.27. Declaragéo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:
a) cumpre as normas relativas a salde e seguranca no trabalho, nos termos do art. 117, paragrafo Gnico, da Constituicdo Estadual;

b) atendera, na data da contratagdo, ao disposto no art. 5°-C e se compromete a nao disponibilizar empregado que incorra na
vedagéo prevista no art. 5°-D, ambos da Lei n°® 6.019, de 1974, com redacgdo dada pela Lei n® 13.467, de 2017, quando o caso.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1. O valor estimado total da contratacdo € de R$ 647.992,62 (seiscentos e quarenta e sete mil, novecentos e
noventa e dois reais e sessenta e dois centavos), conforme custos unitarios apostos na tabela Planilha de
Orcamento. O valor estimado da contratagdo foi definido com observancia do disposto no Decreto Estadual n°
67.888, de 17 de agosto de 2023.

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1 As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Or¢gamento do Estado.
10.2. No presente exercicio, a contratagao serd atendida pela seguinte dotacéo:

Gestao/Unidade: 180285;

Fonte de Recursos: 150010001;

Programa de Trabalho: 06306180149880000;
Elemento de Despesa: 33903972

Plano Interno: 003.040.0688;

10.3.Quando a execucao do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacao relativa ao(s) exercicio(s) financeiro(s) subsequente(s)
seréd indicada apds aprovagédo da Lei Orcamentaria respectiva e liberagao dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

11. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

FERNANDA NEVES DE OLIVEIRA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 06/03/2026 as 14:27:09.

Despacho: Aprovo o presente Termo de Referéncia.
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FERNANDO SHIMIDT DE PAULA

Autoridade competente

1Y
tf Assinou eletronicamente em 06/03/2026 as 15:07:01.
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@ Compras.gov.or UASG 180285

ESP-DELEG.SECC.POL.TAUBATE-DR.ROBER M.BARROS

Estudo Técnico Preliminar 6/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 058.00011741/2025-81
2. Descricao da necessidade

A contratacdo se justifica em raz&o da necessidade de prover a nutri¢éo e alimentacéo de presos recolhidos no Centro
de Detencdo, Triagem e Encaminhamento de Presos de Taubaté — CDTEP Taubaté.

O referido centro de detencdo é o local destinado ao recolhimento dos presos que estdo sob a custédia da Policia Civil
na circunscricdo desta Seccional, dentre os quais. presos por pensdo alimenticia; presos em flagrante delito até a
apresentacdo a audiéncia de custddia; presos capturados em virtude de mandado de prisdo que aguardam vaga no
sistema prisional e os menores infratores apreendidos em flagrante que aguardam apresentacdo judicial ou que ja
possuem mandado de internagcdo e que aguardam vaga na Fundagéo Casa.

Nesse sentido, considerando o que determina a Lei 7.210, de 11 de julho de 1984 (Lei de Execucdo Penal) em seus
artigos 12, 40 e 41 é dever de toda autoridade respeitar a integridade fisica e moral dos presos provisorios, sendo
necessario prestar-lhes assisténcia material, o que abrange fornecer alimentagéo suficiente e adequada ao aprisionado.

Ademais, prover a nutricdo e alimentacdo dos presos € dever do Estado, assegurando-lhes os direitos previstos na
Resolucdo n° 14, de 11 de novembro de 1994 do Ministério da Justica, cuja qual, em seus artigos 3, 13 e 61, inciso Il
estabel ece regras minimas para tratamento de preso no Brasil; bem como os direitos previstos na Constituicéo Federal,
art. 5° incisos I11, XLVII, alinea“€e” e XLIX.

No Estado de Séo Paulo, a legislacdo que regulamentava a alimentagdo em 6rgdos publicos da Administragdo era o
Decreto n° 49.338, de 1968, cujo qual foi revisto e atualizado nos seus termos por um grupo de trabalho formado por
nutricionistas, liderado pela entdo Coordenadoria de Sistemas Administrativos da extinta Secretaria da Administracéo e
Modernizacéo do Servico Publico, que resultou na publicacéo do Decreto Estadual n°® 43.339, de 21 de julho de 1998
, € da Resolugdo SAMSP n° 16, de 22 de julho de 1998, alterada pela Resolucdo SOG n° 09, de 14 de setembro de
2021, definindo nova relagcdo de géneros e produtos alimenticios com respectivos consumos per capita e frequéncia de
utilizagdo, cuja aplicacdo se estende aos servigos de nutri¢ao terceirizados.

Atualmente, contamos com um contrato de prestacdo de servico de nutricdo e alimentagdo de presos, cujo término
ocorrera em 31/03/2026, razdo pela qual, faz-se necesséria a realizacdo de procedimento licitatorio, na modalidade
pregdo sob a forma eletrénica conforme prevé o artigo 6°, inciso XllIl, da Lei Federal 14.133/21, objetivando nova
contratacdo para que ndo haja solucéo de continuidade.

Portanto, nos termos da Lei Federal 14.133/21, que em seu art. 18 estabelece os elementos a serem definidos e
descritos, elabora-se o presente Estudo Técnico Preliminar, em cumprimento a primeira etapa do plangjamento da
contratacdo descrevendo o interesse publico envolvido e a sua melhor solucéo para embasar o0 respectivo Termo de
Referéncia.
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3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

O Centro de Detencdo, Triagem e Encaminhamento de Presos de Taubaté

F N livei
— CDTEP Taubaté adstrito a Delegacia Seccional de Policia de Taubaté emanda Neves de Oliveira

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A prestacéo de servigos de nutricdo e alimentac&o de presos, compreende a preparacdo e fornecimento de alimentagéo,
tratando-se de servico comum, continuo, sem fornecimento de méao de obra, cujos padrfes de desempenho e qualidade
podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificacfes usuais de mercado, caracterizando-se como
fornecimento continuo, tal como previsto no inciso XV, do art. 6° da Lei Federal 14.133/21, vez que a prestacdo dos
servicos € uma necessidade permanente ou prolongada, de modo que, finalizado o contrato, havera sua substituicdo por
um NOVO e, assim, sucessi vamente.

Em ambito do estado de Séo Paulo, referido servigo tem como base o estudo técnico consolidado no Caderno Técnico
— Volume 5: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da
Seguranca Publica ou & Secretaria da Administracéo Penitenciaria, cujo qual norteard a contratacdo para o CDTEP
Taubaté.

A prestacdo do servigo dar-se-& naforma de refei¢do transportada e devera estar embasada nas Especificacdes Técnicas
(Capitulo I1) do Caderno Técnico — Volume 5, considerando que essas refei¢des seréo preparadas nas dependéncias da
CONTRATADA e fornecidas pelo tipo de Servico A — Sistema de Entrega de Refeicdo Porcionada, ou sgja, as
refeicbes serdo porcionadas em recipientes individuais reciclavels, devidamente acondicionadas e transportadas em
veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislacéo vigente, respeitando os locais e horarios estabelecidos pela
CONTRATANTE.

Os cardapios para atendimento normal, assim como para dietas especiais, quando houver, deverdo ser elaborados
observando-se: i) o cardépio diario basico padréo e recomendactes, definidos nas Especificagdes Técnicas do Caderno

Técnico —Volume 5 (tépico | do Capitulo 11, por tratar-se Servico A), conforme instrugdes para definicdo do modelo
de cardapio para 30 dias, expostas no tépico 1V do Capitulo I1; eii) arelagdo de géneros e produtos alimenticios, com
0S respectivos consumos per capita por refeicdo (peso bruto e peso limpo dos alimentos in natura) e a frequéncia de
utilizacdo, em conformidade com o Decreto Estadual n® 43.339, de 21 de julho de 1998, e 0 Anexo 1V ou 0 Anexo V
da Resolucdo SAMSP n° 16, de 22 de julho de 1998, aterada pela Resolugdo SOG n° 09, de 14 de setembro de 2021,
expostos no topico |11 do Capitulo I1.

Conforme préve a Lei Federal 14.133/21 em seus artigos 106 e 107, o prazo de vigéncia da contratacéo serd de 30
(trinta) meses, contados da data estabel ecida para inicio dos servigos, prorrogavel por até 10 (dez) anos.

A prestacdo dos servicos continuados de preparacdo e fornecimento de alimentacdo para os presos custodiados no
CDTEP Taubaté devera ser executada por profissionais qualificados, habilitados e uniformizados, sob a supervisao
direta da empresa prestadora dos servicos utilizando-se de materiais e ferramentas adequadas, com vistas a manter a
prestacéo de servicos em perfeitas condigdes, obedecendo rigorosamente aos procedimentos e materiais recomendados
no Termo de Referéncia, as normas técnicas e legais vigentes, determinadas pel os 6rgdos competentes.
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A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e a Administracéo,
vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdio direta. E dever da
CONTRATADA respeitar as normas e procedimentos de controle de acesso as dependéncias da Delegacia, em todos os
casos, apresentando listagem dos empregados que entregardo as refeigdes, com nome, RG e CPF, com antecedéncia
minima de 05 (cinco) dias da contratacdo. Qualquer alteracdo de empregado devera ser informada dentro do lapso
temporal estipulado pelo Fiscal do Contrato. Os empregados da CONTRATADA deverdo se apresentar para a
realizacdo dos servicos uniformizados e portando documento de identificagdo. Além disso, deverdo utilizar, quando for
0 caso, equipamentos de protecdo individual (EPI) durante a prestacéo do servigo.

A CONTRATADA devera adotar as préticas de sustentabilidade na execucéo dos servicos, quando couber, todas de
acordo com o art. 6° daInstrucéo Normativa SLTI /MPOG n° 1, de 19 de janeiro de 2010.

A CONTRATADA responsabiliza-se integralmente pelos servicos a serem prestados nos termos da legislacéo vigente,
pela operacionalizacdo, pelo preparo das refeicdes em dependéncias proprias, bem como pelo transporte e entrega das
refeicbes a0 CONTRATANTE. Os produtos deverdo ser entregues em embalagens apropriadas a especificidade de
cada item a fim de que n&o se danifiguem durante o transporte até as dependéncias ou outro local designado pela
CONTRATANTE. Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a
fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecdo da
carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.
O veiculo ainda devera conter Certificado de Inspecdo Sanitaria emitido pela vigilancia sanitaria municipal. O
armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao consumo, devem ocorrer em
condic¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitéaria. A temperatura do alimento
preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

Devera a CONTRATADA ter nutricionista responsavel devidamente registrado no Conselho Regional de Nutri¢éo -
CRN, conforme Resolucdo CFN n° 378/2005. Possuir Certificado de Registro Cadastral-CRC junto ao Conselho
Regional de Nutricdo em nome da Licitante Vencedora; Possuir escritorio/cozinha na cidade da Delegacia a ser
comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato. Caso a licitante ja
disponha de matriz, filial ou escritério no local definido, devera declarar a instalacdo /manutencdo do escritorio;
Possuir Licenca Sanitéria de funcionamento do respectivo estabel ecimento.

5. Levantamento de Mercado

Para a presente contratacdo foi ulitizado como parédmetro de mercado o valor referencial constante do Caderno Técnico
— Volume 5 Prestacdo de Servicos de Nutricéo e Alimentacdo das unidades subordinadas a Secretaria de Seguranca
Plblica ou a Secretaria de Adminsitracéo Penitenciaria.

6. Descricao da solucdao como um todo

Tendo em vista que o atual contrato, formalizado com base na antigalei de licitagdes, encerrar-se-a em 31/03/2026, faz-
Se hecessaria nova contratacao a ser realizada com respaldo naLel 14.133/21.

O prazo de vigéncia da contratacdo sera de trinta meses, contados do inicio da execugdo dos servigos, prorrogavel por
até 10 (dez) anos naformados artigos 106 e 107 daLei 14.113/21
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O servico € enquadrado como servico continuo, sem regime de dedicacdo exclusiva de mao de obra e sem
predominancia de m&o de obra tendo em vista que sua necessidade se prolonga por mais um exercicio financeiro sendo
avigéncia plurianual mais vantajosa

Nesse sentido, por tratar-se de prestacdo de servigco comum, continuo, sem fornecimento de méo de obra, cujos padrbes
de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificacdes usuais de
mercado, caracteristcas dos servicos terceirizados, a Administracdo adotou como meio de solugdo a licitacdo na
modalidade pregé&o do tipo menor preco para a contratagdo de empresa apta a prestar referido servico.

A solucdo vem amparada no estudo técnico consolidado no Volume 5 Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo
das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria da Administracgo Penitenciéria

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Compreende-se que a quantidade média estimada necessaria para atender a demanda da Delegacia Seccional de Policia
de Taubaté é de dezoito comensais diarios.

Para melhor compreensdo da demanda, utilizou-se o histérico de despesas, dos Ultimos 12 meses, com aimentagdo de
custodiados e contrataces anteriores no presente processo.

O crédito diario compreende a soma do valor de 3 (trés) refeicbes didrias, sendo 18 desjgjuns, 18 almocos e 18 jantares,
tratando-se de uma média de 540 comensais mensais.

Assim sendo, definiu-se para esta contratacéo a quantidade média de 16.200 comensais para o contrato de 30 meses.

Para fins de célculo fora utilizado o valor referencia do Caderno de Terceirizados, Volume 5 - Prestacdo de Servicos
de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da
Administracdo Penitenciéria, publicado em dezembro/2025 — data base junho/2025.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 647.992,62

Com base nos quantitativos apurados e considerando o valor referencial publicado em dezembro/2025 — data base junho
/2025, chegou-se a0 seguinte valor estimado da contratagéo:

VALOR TOTAL
PREVISAO | CadTerc*| COMENSAIS [ VALOR DIA [VALOR MES (30 dias)| (30 MESES - 913
dias)
DESJEJUM | R$5,39 18 R$97,02 R$2.910,60 R$88.579,26
ALMOCO |R$17,02 18 R$306,36 R$9.190,80 R$279.706,68
JANTA |R$17,02 18 R$306,36 R$9.190,80 R$279.706,68

R$709,74 R$21.292,20 R$647.992,62

*(valores referenciais - data base jun/25 - publicado dez/25)
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O objeto a ser licitado foi agrupado por lote/grupo Unico, com vistas a manter a padronizacéo dos servigos a serem
executados e uma melhor gest&o do contrato originério deste processo licitatério.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o foi identificada nenhuma contratacdo correlata no ambito interno do érgéo ou interdependente.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

No tocante ao Planejamento Estratégico do 6rgdo, a contratacdo pretendida consta do Plano de Contratagbes Anuais
2025 - PCA, com previsdo de despesas para o exercicio financeiro de 2026.

1) ID PCA no PNCP: 46377800000127-0-000093/2026;
[1) Data de publicacgo no PNCP: 18/06/2025;

[11) 1d do item no PCA: 74,

IV) Classe/Grupo: 632;

V) Identificador da Futura Contratagdo: 180285-60/2026.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Ao promover a contratacdo por meio de licitagdo na modalidade pregéo do tipo menor prego pretende-se alcangar
economia no valor da contratagdo; reducdo dos custos administrativos com os controles da prestagdo do servigo na
execucdo contratual; efetividade com a padronizagdo dos servicos, equipamentos e aumento da qualidade das
especificacbes técnicas.

Nesse sentido, ao prover aos custodiados no CDTEP Taubaté servico de nutricdo e alimentagdo vislumbra-se garantir o
respeito aintegridade fisicae moral dos presos, ofertando-Ihes alimentacéo suficiente e adequada.

13. Providencias a serem Adotadas

N&o ha que se falar em providéncias a serem adotadas visando adequacdes a solucédo que se almeja contratar, sendo que
somente apds a andlise, controle da qualidade e acompanhamento da execugdo do contrato € que sera possivel
descrever eventuai s necessidades de gjustes e, entéo, adotar providéncias.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

A CONTRATADA assumira a responsabilidade por todos os itens componentes da licitagdo, inclusive, seus
consumiveis, mitigando-se riscos, racionalizando-se e aproveitando os recursos de forma eficiente, desonerando a
fiscalizag&o e a gestdo contratual.

Deverd a CONTRATADA contribuir para a promog&o do desenvolvimento naciona sustentavel no cumprimento das
recomendagdes voltadas para sustentabilidade ambiental, de acordo com o art. 225 da Constituicdo Federal e em
conformidade com as disposices da Lei n° 12.305/2010, que trata da Politica Nacional de Residuos Solidos, em
especial no que se refere ao artigo 7°, inciso X1, bem como das normas que tratam da Politica Estadual de Mudangas
Climéticas (Lel Estadua n° 13.798, de 09 de novembro de 2009), regulamentada pelo Decreto Estadual n° 55.947, de
24 de junho de 2010, assim como da Politica Estadual de Residuos Sélidos (Lei Estadual n® 12.300, de 16 de marco de
2006).

A CONTRATADA observara a Resolucdo RDC ANVISA n° 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de
orgdos de vigilancia sanitéria estaduais, distrital e municipais, segundo previsdo no Guia Nacional de Licitacdes
Sustentaveis. Devera manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que
apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo. Devera colaborar de forma efetiva no desenvolvimento das
atividades do Programa de Coleta Seletiva de Residuos Solidos Reciclaveis utilizando os recipientes adequados para
cada material. Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a Resolucdo n° 275/1999, CONAMA, para a
identificacdo, por cores, dos recipientes coletores.

Deverdo ser disponibilizados pela CONTRATANTE recipientes adequados para a coleta seletiva: vidro (recipiente
verde); plastico (recipiente vermelho); papéis secos (recipiente azul); metais (recipiente amarel0);

Deverd a CONTRATADA manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de produtos biodegradéveis,
bem como utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos devera observar regra basilar
de menor toxidade, livre de corantes e reducdo drastica de hipoclorito de sddio. O veiculo deve possuir dispositivos de
seguranca que impegam o derrame em via publica de alimentos e/ou residuos sdlidos e liquidos, durante o transporte.

Nesse contexto, a Administragdo deve implementar o que dispde a Lel Estadual n° 14.470, de 22 de junho de 2011,
acerca da separacdo e destinacdo final de residuos reciclaveis descartados pelos érgéos e entidades da Administracéo
Publica Estadual.

15. Declaracdo de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
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15.1. Justificativa da Viabilidade

O presente Estudo Técnico Preliminar decorre do planegjamento, cujo qual atende adequadamente as demandas de
negocio formuladas, sendo que os beneficios pretendidos sdo adequados, 0s custos previstos sdo compativeis e
caracterizam a economicidade, uma vez que estdo abaixo dos limites méximos estabelecidos, os riscos envolvidos sao
administravels e a area requisitante priorizara o fornecimento de todos os elementos aqui relacionados necessarios a
consecucado dos beneficios pretendidos.

16. 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.

FERNANDA NEVES DE OLIVEIRA
Equipe de apoio

Despacho: Aprovo o presente Estudo Técnico Preliminar.

FERNANDO SHIMIDT DE PAULA

Autoridade competente
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ANEXO I.2. - TABELA DE QUANTITATIVO E LOCAIS

1. Quantitativos estimados

PREVISAO COMENSAIS/DIA COMENSAIS/MES
DESJEJUM 18 540
ALMOGCO 18 540
JANTAR 18 540
Média 18 540

2. Local e horarios de entrega

2.1. Asrefeicdes serdo entregues no seguinte endereco:

DELEGACIA SECCIONAL DE POLICIA DE TAUBATE - Centro de Detencéo,
Triagem e Encaminhamento de Presos de Taubaté — CDTEP Taubaté, situada na
Avenida Juscelino Kubitschek de Oliveira, 304 — Jardim Eulalia — Taubaté/SP -

CEP 12010-600.

2.2. Asentregas obedecerao ao seguinte cronograma:

TIPO DE REFEIGAO

HORARIO DE ENTREGA

DESJEJUM

das 07:00 as 08:00 horas

ALMOGO

das 11:00 as 12:00 horas

JANTAR

das 18:00 as 19:00 horas




APENDICE 1 DO ANEXO 1.1

LISTA A: RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS CONFORME ANEXO IV DA
RESOLUCAO 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 o Anexo IV da Resolucdo SAMSP 16/1998'2

Relagdo de géneros e produtos alimenticios (continua)
Per i r . Per i
Refegio o per Capitapor | |0 200
Codigo do item | Géneros e Produtos | Unidade de Alimento Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida . de Utilizacao | Alimento Bruto
Limpo In In Natura (2) Bruto In
Natura (1) Natura (3)
3705-2
3706-0 Abacate de 12
3707-9 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 252¢g 1.096 g
3708-7 NTA 17
16066-0
3685-4 Abacaxi, de 12
3686-2 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 252 ¢g 1.096 g
NTA 17
3720-6 Abdbora, madura, de
15272-2 12 qualidade, conforme kg 1309 1 x semana 169¢g 7359
15274-9 NTA 14
Abobrinha brasileira,
3682-0 de 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 134 g 583 ¢
conforme NTA 14
Abobrinha italiana, de
3681-1 12 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 1349 583 ¢g
NTA 14
Acelga, de 12
3731-1 qualidade, conforme kg 1209 1 x semana 146 g 6359
NTA 13
Acucar refinado, kg 1049 3 x dia 10,3 g 940 g
3545-9
conforme NTA 53 kg - preparo - 12369
Agrido, de 12
3727-3 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 89¢g 1.161g
NTA 13
Alface crespa, de 12
3702-8 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 783 ¢g
NTA 13
Alface lisa, de 12
3701-0 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 783 g
NTA 13
Alho
3740-0 nacional/estrangeiro .
16821-1 de 12 qualidage, kg >9 2x dia 649 3899
conforme NTA 15
Almeirdo, de 12
3690-0 qualidade, conforme kg 509 2 x semana 66 g 574 ¢
NTA 13

' Para maior compreens&o, foram realizadas adaptagdes na nomenclatura das colunas da tabela de relagdo de géneros e produtos
alimenticios presente no Anexo IV da Resolugdo SAMSP 16/1998.
2 A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da cocgdo e apds o pré-preparo. Esta informacao visa
orientar a padronizagdo do per capita a ser considerado antes da realizacdo do seu cozimento.

Alimentacdo das unidades subordinadas a SSP ou a SAP — participagcdo ampla (v.10/2022 — 26.12.2022)
As alteragdes ao texto padronizado, em negrito e sublinhado, deverao ser submetidas a aprovacdo da PGE.



Relacdo de géneros e produtos alimenticios

(continuacao)

Per Capita por Per Capita por :::ncs:T:::
Codigo do Item | Géneros e Produtos | Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo | de Utilizacdo | Alimento Bruto
In Natura (1) In Natura (2) Bruto In
Natura (3)
3989-6 Arroz, polido, longo,
3990-0 fino, tipo 1 e tipo 2, .
11014-0 conforme Portaria MA kg 1009 2 x dia 1049 63279
11015-9 269/1988
Banana nanica, de 1@
3697-8 qualidade, conforme duzia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de
3737-0 12 qualidade, conforme kg 150 g 3 x semana 183 g 2.388¢g
NTA 15
Batata doce amarela,
3688-9 de 12 qualidade, kg 130g 1 x semana 160 g 696 g
conforme NTA 15
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 1149 496 g
NTA 14
Beterraba, de 12
3736-2 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 135¢g 587 g
NTA 15
Brécolis de 12
3725-7 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 229¢g 996 g
NTA 13
Café torrado e moido, .
01-9 conforme NTA 44 kg 109 3 x dia 1039 940 ¢g
Caldo de carne,
3559-9 conforme NTA 70 kg - preparo - 103 g
Caldo de galinha,
3560-2 conforme NTA 70 kg - preparo - 103¢g
Canela em pb,
6358-4 conforme NTA 70 kg - preparo ] 9
Canela em rama,
6359-2 conforme NTA 70 kg B preparo 9
- a -
3687-0 Caqui, de 1° qualidade, | ., 01 unidade 1x semana 01unidade | 05 unidades
conforme NTA 17
Cara, de 12 qualidade, .
3714-1 conforme NTA 15 kg 100 g 1 x quinzena 123 g 246 g
Carne dianteira, bovina,
3815-6 acém, pescogo e cupim,
em peca, congelada ou kg 100 g 8 x semana 140 g 4872 ¢
3830-0 .
resfriada, conforme
NTA 3
Carne dianteira, bovina,
3823-7 acém, pescogo, peito e
paleta em peca, kg 100 g 8 x semana 1409 4872 g
3825-3 .
congelada ou resfriada,
conforme NTA 3

Alimentacdo das unidades subordinadas a SSP ou a SAP — participagcdo ampla (v.10/2022 — 26.12.2022)

As alteragdes ao texto padronizado, em negrito e sublinhado, deverao ser submetidas a aprovacdo da PGE.



Relagdo de géneros e produtos alimenticios

(continuacéo)

Per Capita por Per Capita por :/le:ncs:r:::
Codigo do Item | Géneros e Produtos Unidade Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios de Medida | Alimento Limpo | de Utilizacdo | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
Carne dianteira, bovina,
3831-8 paleta e musculo, em
peca, congelada ou kg 100g 8 x semana 128 g 4454 g
3833-4 X
resfriada, conforme
NTA 3
Carne seca — charque
4001-0 bovino, conforme NTA kg 100 g 1 x semana 123 g 535¢g
4
Cebola, de 12
3719-2 qualidade, conforme kg 209 2 x dia 26¢g 1.582¢g
NTA 15
5734-7 Cebolinha - cheiro
14420-7 verde, corjlf;rme NTA kg - preparo - 83¢g
Cenoura de 12
3700-1 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 1759 7619
NTA 15
Chocolate em po,
3959-4 solavel, conforme NTA kg - preparo - 93¢
40
Chuchu, de 12
3704-4 qualidade, conforme kg 1309 1 x semana 1659 7189
NTA 14
Coco ralado seco, puro,
3961-6 conforme NTA 59 kg - preparo - 109
Couve-flor, de 12
3693-5 qualidade, conforme kg 1309 1 x semana 155¢g 6749
NTA 13
Couve-manteiga, de 12
3735-4 qualidade, conforme kg 1209 1 x semana 153¢g 665 g
NTA 13
4225-0 Cravo da india, K
4226-9 conforme NTA 70 9 B preparo i 19
3914-4 Dobradinha fresca de
bovino, em pecas ou kg 120 g 1 x quinzena 124 g 248 g
16641-3 .
iscas, conforme NTA 3
Doce em pasta
5003-2 goiabada, conforme kg 509 2 x semana 519 444 g
NTA 28
Doce em pasta
11274-7 marmelada, kg 509 2 x semana 51g 444 g
conforme NTA 28
Escarola, de 12
3703-6 qualidade, conforme kg 60g 3 x semana 729 940 g
NTA 13
Espinafre de 12
3794-3 qualidade, conforme kg 1509 1 x semana 207 g 900 g
NTA 13
Extrato de tomate,
3562-9 conforme NTA 32 kg - preparo - 232 ¢
Farinha de mandioca,
3983-7 conforme NTA 34 kg - preparo - 124 g

Alimentacdo das unidades subordinadas a SSP ou a SAP — participacdo ampla (v.10/2022 — 26.12.2022)
As alteragdes ao texto padronizado, em negrito e sublinhado, deverao ser submetidas a aprovacdo da PGE.



Relagdo de géneros e produtos alimenticios

(continuacéo)

Per Capita por Per Capita por :/le:ncs:r:::
Codigo do Item | Géneros e Produtos | Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida | Alimento Limpo | de Utilizacdo | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
Farinha de milho
3993-4 amarela, conforme NTA kg - preparo - 124 g
34
4998-0 Farir\ha de trigo
4999-9 especial ou comum, kg - preparo - 3129
conforme NTA 35
3985-3 Feijdo preto tipo 1 e 2,
12035-9 conforme Portaria MA kg 509 1 x quinzena 529 104 g
161/1987
3988-8 Feijdo roxo, carioca,
3986-1 rosinha tipo 1 e tipo 2, .
12037-5 conformepPortariapMA kg 09 2 x dia 29 31649
12045-6 161/1987
Fermento biolégico,
3767-5 conforme NTA981 kg - Preparo - 19
Fermento quimico,
3966-7 conformeqNTA 80 kg - Preparo - 29
Figado bovino
4996-4 resfriado, conforme kg 1009 1 x quinzena 107 g 214 g
NTA 3
Frango, em pecas, tipo
3863-6 CO;S’;‘Z ;Zlbzzcn?;?'me kg 150 g 2 x semana 258 ¢ 2245¢
NTA 3
3870-9 Frango inteiro, sem pé
13920-3 e sem cabeca,
13930-0 eviscerado, congelado kg 1509 2 X semana 258 g 22459
14782-6 ou resfriado, conforme
14803-2 NTA 3
Fuba de milho,
3992-6 conforme NTA 34 kg - Preparo - 124 g
Laranja pera de 12
3722-2 qualidade, conforme dizia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Leite de vaca in natura
5929-3 t'psocr;(:g:f&';“e 250 ml 2 x dia 252 ml 153321
1.255/1962(*)
Lim3o-taiti, de 12
3716-8 qualidade, conforme duzia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguica frescal, tipo
3809-1 toscj;‘?ad;ujig‘: P 120g 1x semana 180g 7839
conforme NTA 5
6446-7 Louro A ;gnfo”“e kg - Preparo - 4g
Mandioca de 1
3698-6 qualidade, conforme kg 1209 1 x semana 158 g 687 g
NTA 15

Alimentacdo das unidades subordinadas a SSP ou a SAP — participacdo ampla (v.10/2022 — 26.12.2022)
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Relacdo de géneros e produtos alimenticios

(continuagdo)

Per Capita por Per Capita por :/Ie:ncszr::
Codigo do Item Géneros e Produtos Unidade Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios de Medida | Alimento Limpo | de Utilizacao | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
3748-6 Manga de 12 qualidade,
conforme duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
10056-0
NTA 17
3566-1 “C":r:?j:;‘: ‘,(leT‘-i\etSaO" kg 109 2 x dia 103 g 627 g
i%g:i Massa alimenticia seca
para macarronada, kg 80g 1 x semana 83¢g 3619
4787-2
93212-2 conforme NTA 49
3973-0
4788-0
4789-9 Massa alimenticia para
4790-2 sopa, conforme NTA 49 kg ) Preparo ) 3129
4791-0
13946-7
Mel de abelha,
3950-0 conforme NTA 55 kg - Preparo - 108 g
Melancia de 12
3721-4 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 325¢g 14149
NTA 17
3984-5 C'\S:?sriz CN"";”AC; kg 30g 1x quinzena 31g 62
9823-0
9824-8 Mistura em pd para
9825-6 elatina (sabores o
9826-4 dg/ersos), conforme kg 209 10xmes 219 2109
9827-2 NTA 79
12016-2
5000-8 O'Cesn‘:s;ff,\ﬁfﬁ'\“ggo' | 30 ml 2 x dia 31 ml 1.886 ml
Orégano seco,
6444-0 confogrme NTA 70 kg - Preparo - 5¢g
Ovos tipo grande,
10825-1 branco, conforme duzia 02 unidades 1 x semana 02 unidades 09 unidades
Resolucdo MA 5/1991
Ovos tipo médio,
3750-8 branco, conforme duzia - Preparo - 06 unidades
Resolucdo MA 5/1991
3976-4 Z:Z:rigiefzrcn‘:?mﬁr;‘ kg 509 3 x dia 519 46549
Peixe tipo cacdo, em
3895-4 posta, congelado, kg 1209 1 x semana 1419 613 g
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza, em
3885-7 filé, congelado, kg 120 g 1 x semana 124 g 539¢g
conforme NTA 9
Peixe tipo pescada-
3890-3 branca, congelado, kg 120 g 1 x semana 1249 539¢g
conforme NTA 9
Pepino comum, de 12
3724-9 qualidade, conforme kg 100 g 2 x semana 1249 1.079 g
NTA 14
6447-5 Pimenta do reino em kg ) Preparo ) 10g
pé, conforme NTA 70
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Relacdo de géneros e produtos alimenticios

(continuacao)

Per Capita por Per Capita por :/Ie:nizr::
Codigo do Item Géneros e Unidade Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Produtos Alimenticios | de Medida | Alimento Limpo | de Utilizacdo | Alimento Bruto Bruto In
In Natura (1) In Natura (2) Natura (3)
Pimenta vermelha
picante de 12
6551-0 qualidade, conforme kg ) Preparo i 29
NTA 14
Pimentdo verde de 12
3741-9 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 1519 657 g
NTA 14
3954-3 P6 para preparo de
11280-1 udim (sabores N
11281-0 di\F/)ersos), conforme kg 209 10xmes 219 2109
11282-8 NTA 79
Queijo tipo mucarela, Preparo
3752-4 em pega, cc:?forme NTA kg 259 2 % semana 26¢g 2269
Queijo tipo parmesao,
3753-2 conforme kg 109 2 x semana 106 g 92¢g
NTA 11
3754-0 Queijo tipo prato, kg 509 2 x semana 53¢ 461 g
conforme NTA 11
Quiabo de 12 qualidade,
3718-4 conforme kg 100 g 1 x semana 122 g 531¢g
NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 135¢g 587¢g
NTA 14
3949-7 Sagu, conforme NTA 37 kg 20 g 1 x semana 21g 91g
3561-0 Siﬁg’r‘;‘i",\ﬁiaff' kg 89 2 x dia 839 505 g
Salsa, cheiro verde,
5762-2 conforme NTA 13 kg - Preparo - 83¢g
Salsicha tipo Viena ou
3948-9 Frankfurt, conforme kg 100 g 1 x semana 104 g 452 g
NTA 5
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
3551-3 diversos), conforme 20 ml 2 x dia 21 ml 1278 ml
11956-3 NTA 24
17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12
3709-5 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tangerina murcot de 12
3710-9 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tangerina ponkan de 12
3711-7 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tomate maduro de 12 Preparo
3713-3 qualidade, conforme kg 60g 15 x més 719 1.065 g
NTA 14

Alimentacdo das unidades subordinadas a SSP ou a SAP — participacdo ampla (v.10/2022 — 26.12.2022)
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Relacdo de géneros e produtos alimenticios

(conclus&o)

Per Capita por Per Capita por I'\’/Ieerni::)::
Codigo do Item | Géneros e Produtos Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo | de Utilizagdo | Alimento Bruto
In Natura (1) In Natura (2) Bruto In
Natura (3)
Tomate salada de 12
3712-5 qualidade, conforme kg 9049 3 x semana 106 g 1.383¢g
NTA 14
Toucinho defumado
3843-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 60 g
NTA 4
Uva Niagara, de 12
3689-7 qualidade, conforme kg 2009 1 x semana 242 g 1.053 g
NTA 17
Vagem, de 12
3699-4 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 1109 478 g
NTA 14
3555-6 l’;ﬁig;;‘:e’\l‘ﬁzh;’z' | 10 ml 2x dia 103 ml 627 ml
Xarope de groselha,
3556-4 e A o | - Preparo - 94 ml

(*) O Decreto n° 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional a venda do leite cru ou in natura para consumo
direto da populagéo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.

Relacao de géneros e produtos alimenticios — Panificacao

Per Capita por Per Capita por I'\’Ile:ncs:r::
Codigo do Item | Géneros e Produtos Unidade de Refeicao do Frequéncia Refeicao do Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo | de Utilizacdo | Alimento Bruto
In Natura (1) In Natura (2) e
Natura (3)
4998-0 Farinha de trlgg o
4999-9 comum ou especial, kg - Panificagao - 31209
conforme NTA 35
Fermento bioldgico, P
3967-5 conforme NTA 81 kg - Panificagdo - 3129
Melhorador tripla
6325-8 agao, conforme NTA kg - Panificagdo - 169
81
Sal refinado iodado, o
3561-0 conforme NTA 71 kg - Panificagdo - 1259

Alimentacdo das unidades subordinadas a SSP ou a SAP — participacdo ampla (v.10/2022 — 26.12.2022)
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Relagdo de géneros e produtos alimenticios - Eventos

. . Per Capita
Caodigo do . Unidade Per Ca.plta por P Per Cép:ta POr | Mensal do
Géneros e Produtos Refeicao do Frequéncia de Refeicao do R
Item . o de . . —— o Alimento
Alimenticios R Alimento Limpo Utilizacdo Alimento Bruto
SIAFISICO Medida In Natura (1) In Natura (2) Bruto In
Natura (3)
Amendoim sem casca, .
14745-1 conforme NTA 33 kg 60 g Festa Junina 66 g -
Frutas cristalizadas, conforme Natal e Ano-
3962-4 NTA 18 kg 50 g Novo 509 100 g
3980-2 Milho de plpocséconforme NTA kg 509 Festa Junina 529 -
Panetone, conforme Natal e Ano-
3979-9 NTA 47 kg 200 g Novo 2109 4209
3965-9 Pinhdo kg 200 g Festa Junina 296 g -
3552-1 .
3553-0 Ref”ger;?:' o1 nforme | 250 ml Nat‘;:;vﬁno' 250 ml 500 m
3554-8
Uva passa, conforme Natal e Ano-
3964-0 NTA 19 kg 50 g Novo 509 100 g
Relacéo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais (continua)
. Per Capita por | Per Capita
Caodigo do o Unidade Per Ca.plta por . Refeicao do Mensal do
Géneros e Produtos Refeicao do Frequéncia de . R
Item Alimenticios de Alimento Limpo Utilizacao Alimento Alimento
SIAFISICO Medida | =/ "R o 1’)’ - Bruto In Bruto In
Natura (2) Natura (3)
Adocante em saché, conforme . .
3578-5 NTA 83 unidade 89 3 x dia 82¢g 748 g
Adocante liquido, conforme .
3577-7 NTA 83 ml - 3 x dia - 15 ml
3981-0 Amido de arroz, conforme NTA
3982-9 37 kg 159 2 x semana 1539 133 ¢
3991-8 Amido de mllhg%conforme NTA kg 10g 5y semana 1029 899
5001-6 Aveia Iammadz,;onforme NTA kg 209 1 x semana 239 100 g
- 3 a 1
3695-1 Banana-maca de 1° qualidade, ddzia 02 unidades 2 x semana 02 unidades 18 unidades
conforme NTA 17
- a i
3696-0 Banana-prata de 17 qualidade, duzia 02 unidades 2 x semana 02 unidades 18 unidades
conforme NTA 17
3969-1 Bolacha com sal (4gua e sal),
23201-7 conforme NTA 48 kg 409 2 X semana 419 3579
3968-3 Bolacha doce tipo maizena ou
24-829-0 Maria, conforme NTA 48 kg 409 2 x semana 419 3579
Bolacha sem sal (agua),
3972-1 conforme NTA 48 kg 409 3 x semana 419 535¢
3998-5 Cha preto, conforme NTA 41 kg - Preparo - 33¢g
3999-3 Erva-mate, conforme NTA 41 kg - Preparo - 33¢g
010446-9
10447-7 Geleia de frutas, dietética,
10488-5 .
10449-3 (sabores diversos), conforme kg 309 2 x semana 379 322¢g
10450-7 NTA 83
10482-5
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Relagdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(concluséo)

. Per Capita por | Per Capita
Per Capita por Refeicdao do Mensal do
Cadigo do Item Géneros e Produtos Unidade de Refeicao do Frequéncia de Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Alimento Limpo Utilizacao
In Natura (1) Bruto In Bruto In
Natura (2) Natura (3)
3723-0 Laranja :\IITZ 1c;)nforme dazia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
Leite em p6 desnatado,
24979-3 conforme Portaria MA kg 31,2¢g 2 x dia 32g 1.947 g
1.255/1962
Leite in natura
24998-0 desnatado, conforme | 250 ml 2 x dia 252 ml 15,332
Portaria
MA 1.255/1962 (*)
3743-5 Maca nacional de 12
3744-3 qualidade, conforme duzia 01 unidade 3 x semana 01 unidade 13 unidades
3745-1 NTA 17
3680-3 Maméo de 12
15307-9 qualidade, conforme kg 1509 2 x semana 244 g 2123 ¢g
NTA 17
11350-6 Margarina sem sal, kg 59 2 x dia 5149 310g
conforme NTA 50 - Preparo - 154 g
9819-1 Mistura em po para
9820-5 elatina dietética A
9821-3 (gabores diversos), kg > 9 18 x mes >19 29
9822-1 conforme NTA 83
P&o tipo redondo sem
3978-0 sal, conforme kg 50g 2 x dia 51g 3.103 g
NTA 47
Pera nacional e
H a
gggi:z que:Iti;aandge%I(r:i:feo:me duzia 01 unidade 2 x semana 01 unidade 09 unidades
NTA 17
3621-8 P& para preparo de
3625-0 udim dietético, N
3627-7 (giversos sabores), kg > 9 18 x més >19 %29
3628-5 conforme NTA 83
3755-9 ?;:f'f)orr:zoNrT'fﬁ kg 50 g 1x semana 53g 230 g
Queijo tipo minas
3751-6 frescal, sem sal, kg 509 3 x semana 53¢ 692 g
conforme NTA 11
Sal hipossodico em .
3569-6 saché, conforme unidade 19 2 x dia 19 o1 :?;jz;des
NTA 83
Sal refinado em saché, . . 61 unidades
3561-0 conforme NTA 83 unidade 19 2 x dia 19 delg

(*) O Decreto n® 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional a venda do leite cru ou in natura para consumo
direto da populagdo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.
(1) Per capita por refei¢do do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do alimento
apos a aplicagdo do fator de correcdo, ou seja, apos o pré-preparo;

(2) Per capita por refeicdo do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto
antes de ser aplicado o fator de correcdo, ou seja, antes do pré-preparo;
(3) 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 fator de correcdo, ou seja, antes do pré-preparo.

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

crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizacdo do pré-preparo.
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Relagao de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

Per Capita por Per Capita
a . . . Unidade de Frequéncia Refeicao do Mensal do
e et e Medida de Utilizacdo | Alimento Bruto In | Alimento Bruto
Natura (1) In Natura (2)
Adocante em sache unidade 3 x dia 829
Adocante liquido ml 3 x dia - 15 ml
Amido de arroz kg 2 x por 15349
semana
Amido de milho kg 2 x por 102g
semana
Aveia laminada kg 1 x por 23g
semana
Banana maca de primeira kg 2 x por 02 unidades
semana
Banana prata de primeira kg 2 x por 02 unidades
semana
. 3 x por
Bolacha sem sal (4gua) kg cernana 419
Bolacha salgada, tipo 4gua e sal ou cream 2 X por
kg 419
cracker semana
Bolacha doce tipo maisena ou maria kg 2 x por 419
semana
Chocolate em pé, sollvel, sem adi¢do de aclicar kg preparo 93¢
Geleia de frutas, dietética, sabores diversos kg 2 x por 159
semana
Laranja lima kg 6 x por 01 unidade
semana
Leite em po desnatado kg 2 x ao dia 329
Leite in natura desnatado (*) | 2 x ao dia 252 ml
Maca de 12 qualidade kg 3 x por 01 unidade
semana
= N . 2 x por
Mamao de primeira qualidade kg cernana 244 g
Margarina sem sal kg 2 x dia 5149
Mlstura em pd para gelatina dietética, sabores kg 18 x por més 519
diversos
P&o tipo redondo sem sal kg 2 x ao dia 519
Pera nacional, estrangeira, de 12 qualidade kg 2 x por 01 unidade
semana
P& para preparo de pudim dietético, diversos kg 18 x por més 519
sabores
T 1 x por
Queijo tipo ricota kg sernana 53¢g
Queijo tipo minas, frescal, sem sal kg 3 x por 53¢
semana
Sal hipossddico em sache unidade 2 x dia 19
Sal refinado em sache unidade 2 x dia 19

(*) O Decreto n° 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional a venda do leite cru ou in natura para consumo
direto da populacédo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.
(1) Per capita por refei¢do do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto

antes de ser aplicado o fator de correcdo, 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 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 realizacao do pré-preparo.
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APENDICE 2 DO ANEXO 1.1

OBS: Neste Apéndice 2 do Anexo 1.1, apresenta-se exemplo de carddpio para 30 dias, com composicdo
observando os géneros e produtos alimenticios de acordo com a LISTA A do Apéndice 1 do Anexo I.1, para
utilizacdo nas licitacoes em que seja aplicdvel a LISTA A de géneros e produtos alimenticios, nos termos
do Anexo IV da Resolugéo SAMSP 16/1998.

Caso a licitacdo esteja sujeita a LISTA B do Apéndice 1 do Anexo I.1, a respectiva Unidade Compradora
deverd adaptar a composicdo do exemplo de carddpio para 30 dias deste Apéndice 2 do Anexo I.1
observando os géneros e produtos alimenticios de acordo com a LISTA B de géneros e produtos alimenticios,
nos termos do Anexo V da Resolugdo SAMSP 16/1998.

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

Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum Desjejum
Leite com Leite com . , | Leite com Leite com Leite com . .
A ) Leite com café , , , Leite com café
café café café café café
Pao com Pao com Pao com Pdo com Pao com Pao com Pao com
margarina margarina queijo prato margarina margarina margarina margarina
Almoco Almoco Almoco Almoco Almoco Almoco Almoco
Arroz, Tutu . Arroz e Arroz e Macarrdo com
Arroz e - Arroz e Feijao, i Arroz e . molho e
o . de feijao, Feijao, ... ., |Feijao, Carne .
Feijao, Bife . ; Carne assada, . Feijao, Filé . queijo
Linguica e . Almoéndegas . picada com -
acebolado, ; Farofa (farinha de peixe parmesao,
ovo frito, . com molho, legumes
Couve-flor . de mandioca e . empanado, Frango assado
Couve a Abobrinha . (cenoura,
refogada . def. e ovos) Batata sauté (coxa/
mineira refogada vagem)
sobrecoxa)
Salada mista
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de (batata,
beterraba pepino alface tomate alface agriao cenoura,
vagem)
Sok(:ir:tr)];eo:: Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
9 .. laranja sagu melancia marmelada banana gelatina
com queijo
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
guarana limdo maracuja laranja guarana groselha laranja
Pado Pao Pao Pao Pao Pao Pao
Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar Jantar (*)
A .
Arroz e rrﬁz ° Risoto com
von Arroz e Arroz e Feijao, .,
Feijao, o n . . Arroz e miudos de
. Feijao, Arroz e Feijao, Feijao, . Omelete
Bolinho de . . Feijao, . frango,
Frango ao Salsicha com | Dobradinha com queijo, .
carne com Carne seca Almdndegas
forno molho, com molho, cebola e
molho, . n . refogada, com molho,
Mandioca | Puré de batata Espinafre . tomate, .
Vagem . Quibebe Berinjela
frita refogado Escarola
refogada empanada
refogada
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de SaIagIa de Salada de
o chuchu com acelga e pepino e
agrido acelga escarola alface
ovos tomate tomate
Sobremesa: Sobrgmesa: Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa: Sobrgmesa: Sobremesa:
tangerina pudim de abacaxi elatina tangerina pudim de laranja
9 chocolate 9 9 baunilha )
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
Suco de uva L - Suco de uva
morango groselha lim&o morango maracuja
Pao Pao Péo Pao Pao Pao Pao
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(continuagdo)

Arroz e Feijdo

Leite com Leite com Leite com Leite com Leite com . , Leite com
, , 3 , ] Leite com café J
café café café café café café
Pdo com P3ao com Pdo com Pdo com Pdo com Pdo com Pdo com

mariarina mariarina mariarina iuei'o irato mariarina mariarina mariarina

Arroz e Arroz e Arroz e Feijao,
Arroz e Arroz e preto com i .- =
. . Feijao, Feijdo, Carne | Omelete com Macarrao
Feijao, Feijao, carne seca, ) . .
. o Pimentao refogada queijo, cebola | com molho,
Salsicha Frango linguica e
recheado | com legumes e tomate, Carne
com molho, | refogado, defumado,
. N com carne (cenoura, Couve-flor assada
Batata doré Polenta Couve a , N
L moida vagem) sauté
mineira
Salada mista
(batata,
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de
.~ Farofa ) cenoura,
agrido alface tomate pepino alface
vagem e
ovo)
Sobremesa: Sobremesa:
. Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
pudim de . . ; salada de .
banana laranja gelatina abacaxi laranja
morango frutas
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
. . L. Suco de uva ) . Suco de uva
guarana guarana limdo guarana maracuja
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
Arroz e .
n Arroz e Arroz e n Risoto de
Feijao, . Arroz e . Arroz e Arroz e Feijao
Feijdo, Carne . Feijao, Carne - . . frango,
Carne Feijao, Pizza Feijdo, Peixe | Almdndegas
. assada com acebolada - Frango
picada de mucarela, (cacdo) com molho,
molho, . em pedacos, assado
acebolada, . Espinafre . refogado, Batata doce
. virado com Brocolis R . (Coxa e
Abobrinha refogado Batata sauté frita
ovos refogado sobrecoxa)
refogada
Salada de Salada de Salada de
Salada de Salada de Salada de Salada de
Repolho e cenoura acelga e -
chuchu alface agrido beterraba
tomate ralada tomate
Sobremesa: Sobremesa:
Sobremesa: doce de " | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: | Sobremesa:
. ) marmelada e . . . .
laranja abobora eiio mexerica gelatina goiabada gelatina
com coco quel
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de - Suco de
. . Suco de limao .
groselha laranja maracuja morango groselha guarana
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
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(continuagdo)

Leite com

Leite com

Leite com

Leite com Leite com Leite com Leite com
café café café café café café café
Pdo com Pdo com Pdo com Pao com Pdo com Pao com Pdo com
mariarina iuei'o irato mariarina iuei'io irato mariarina mariarina mariarina
Arroz e Macarrao Risoto de
o Arroz e Arroz e Arroz e Arroz e miudos de
Feijdo, vn . com molho, in o hx
Lo . Feijdo, Carne | Feijao, Carne Feijdo, Filé | Feijdo, Carne frango,
Linguiga frita Frango .
em pedacos assada e de peixe | secarefogada| Frango ao
e Farofa NN assado, N
. e Berinjela a escarola . empanado e | e Couve a forno e
(farinha + N Abobrinha . ..
doré refogada Pirdo mineira Vagem
def) refogada
refogada
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de
alface agridgo beterraba alface agriao pepino agriao
Sobremesa:
Sobremesa: calada de Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa: Sobremesa:
laranja pudim banana goiabada laranja gelatina
frutas
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
maracuja limao laranja maracuja tangerina groselha limdo
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
Arroz, Feijao,
Arroz, Feijao, . o Arroz, Feijao, | Omelete com | Arroz com
. Arroz, Feijdo, | Arroz, Feijao, v .
Bife . . Arroz, Feijao, Carne em queijo, legumes,
Salsicha com | Carne picada . .
acebolado e dobradinha e | pedacos e tomate, Feijéo e
molho e e Vagem -
Chuchu . Cenoura Espinafre cebola e Carne em
Batata doré refogada o
refogado refogado Brécolis pedacos
refogado
Salada de Salada mista
Salada de Salada de Salada de Salada de !
Repolho e - (batata e
tomate alface acelga tomate
tomate cenoura)
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
marmelada banana laranja gelatina mexerica sagu abacaxi
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
Suco de uva L ) . .
groselha morango liméo guarana laranja maracuja
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
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(continuagdo)

Leite com Leite com Leite com Leite com Leite com Leite com . ,
, , , , , , Leite com café
café café café café café café
Pdo com Pao com Pdo com Pao com Pao com Pdao com Pdao com
mariarina mariarina mariarina mariarina iuei'io irato mariarina mariarina
Arroz,
Arroz, Arroz, Omelete Arroz, Feiido
Arroz, Feijdo Feijao, Feijdo, Bife | com queijo, | Feijdo, Filé SaI:ich'a
e Frango rolé com tomate, de peixe a Macarrao e Carne
, R com molho
Hamburguer | assado e molho e cebola e doré e o assada
a Pizzaiolo | Polentacom | Abdbora Espinafre ao | Couve-flor Puré de
molho refogada alho e éleo sauté
batata
Salada de Salada mista de
Salada de Salada de Salada de Salada de . Salada de
. . pepino e batata, cenoura,
alface pepino agrido cenoura alface
tomate vagem e ovos
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa:
. . . . . Sobremesa: sagu
banana tangerina gelatina laranja pudim tangerina
Suco de Suco de Suco de Suco de ,
Suco de uva . . Suco de uva | Suco de guarana
groselha guarana maracuja morango
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
Arroz,
. Arroz, Arroz, Feijao Feijao, Arroz a grega,
Arroz, Feijao, . Arroz, ) ) o greg
. Feijdo, Iscas e Arroz, preto, Carne | Carne em Feijéo, Frango ao
Bife de Feijao, .
de carne L Feijdo, Carne seca pedacos forno
panela com Linguica e
acebolada e . assada e acebolada e com (coxa/sobrecoxa)
molho e Virado de . .
n Escarola Farofa Mandioca molho e e Brocolis
Batata sauté couve . .
refogada frita Berinjela refogado
empanada
Salada de
Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de Salada de
i repolho e
agriao chuchu tomate alface tomate beterraba
cebola
Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: | Sobremesa: Sobremesa:
goiabada canjica abacaxi marmelada laranja gelatina salada de frutas
Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de
) ., | Suco deuva . . ., | Suco de groselha
laranja maracuja liméo guarana maracuja
Pao Pao Pao Pao Pao Pao Pao
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(concluséo)

Leite com café

Leite com café

P3o com

Arroz, Feijdo,
Linguica frita e

mariarina mariarina

Pao com

Arroz, Feijdo
Carne seca e

Arroz e Feijdo,

Farofa com .
Couve mineira
ovoSs
Salada de
Salada de
acelga e epino
tomate pep
Sobremesa: Sobremesa:
laranja gelatina
Suco de ..
Suco de limao
morango
Pao Pao

Carne em on
Arroz, Feijao,
pedacos com
Carne assada
molho e e Couve sauté
Batata doce
frita
Salada de Salada de
abobrinha alface
Sobremesa: Sobremesa:
pudim banana
Suco de Suco de
laranja groselha
Pao Pao

(*) O lanche opcional podera substituir uma das refei¢des diarias.
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DELEGACIA SECCIONAL E POLICIA DE TAUBATE

Processo Administrativo n°® 058.00011741/2025-81)

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ........ /...., CELEBRADO
ENTRE O(A) Estado de Sao Paulo através da Secretaria de
Seguranga Publica POR INTERMEDIO DO(A) por meio do(a)
Delegacia Seccional de Policia de Taubaté [E

O Estado de Sao Paulo / [Entidade com personalidade juridica] ....... , por intermédio do(a)
.................................... (6rgdo contratante), com sede NO(a) |.......c.ccceeceveesceveeeeeeeessseeeeeennnn, NA cidade de
...................................... /Estado de S&o Paulo, inscrito(a) no CNPJ sob o n° ...........c.c.cceue........, |NESte ato
representado(a) pelo(a) ......ccccoeveeeeeennn. (cargo e nome), nomeado(a) pelo(a) [Portaria/ | n°...... ,de ...
(o [T de 20..., publicado(a) no DOE de ..... de .ccoooeeeenn. de ........... , [portador(a) da identificagcao
funcional n° ... linscrito(a) no CPF sob o n°........ (se ausente identificacdo funcional
individualizada)], no uso da competéncia conferida pela legislacdo aplicavel, doravante denominado(a)
CONTRATANTE, € 0(8) |..ccvvveeeiiieeee e , inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n® ......cccoooiiiieieinnn. , sediado(a)
N e , doravante designado(a) CONTRATADO, neste ato representado(a) por
e (nome e fungdo no Contratado), inscrito(a) no CPF sob o n°......... , conforme atos
constitutivos da fornecedora OU procuracéo apresentada nos autos, tendo em vista o que consta no Processo
N e e em observancia as disposicdes da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais

normas da legislagao aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregao
Eletrénico n° .../..._.OU da Concorréncia Eletronica n° .../..., mediante as condi¢des a seguir enunciadas, de
acordo com as subdivisbes subsequentes na forma de clausulas e respectivos itens que compdem este
instrumento.

1. CLAUSULA PRIMEIRA - OBJETO (art. 92, 1 e ll)

1.1 O objeto do presente instrumento é a contratagdo de Servigos....................... , 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 contratacao:

ren | eoncamoagho | catsen | UNDAPEDE | ausmmone | wawor | vasor
1 DESJEJUM (3260%7“33) UNIDADE 20
2 ALMOCO (3260%7476) UNIDADE 18
3 JANTAR (3260%7514) UNIDADE 15
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX |

1.3. O presente Termo de Contrato vincula-se a seguinte documentagdo, que se considera parte
integrante deste instrumento, independentemente de transcrigéo:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitagao;

1.3.3. A Proposta do Contratado; e

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

1.4. O regime de execucéo deste contrato é o de empreitada por preco global,

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGAGAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratagéo € de XX (XXX) ....ccoevvevvieiiinnnns ,contados do(a) ......ccceveeevieeeeeeenn, ,
prorrogavel por até 10 (dez) anos, a critério do Contratante, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133,
de 2021.

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

2.1.2. Dentre outras exigéncias, a prorrogacéo de que trata a subdivisdo acima é condicionada ao
ateste, pela autoridade competente, de que as condicées e os pregos permanecem vantajosos para a
Administracdo e em harmonia com os precos do mercado, conforme pesquisa a ser realizada a época do
aditamento pretendido, permitida a negociagdo com o Contratado, observando-se, ainda, os seguintes
requisitos:

a) Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestagao dos servigos tem
natureza continuada;
b) Seja juntado relatério que discorra sobre a execugao do contrato, com informagdes de que os
servigos tenham sido prestados regularmente;
c) Seja juntada justificativa, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na realizagéo
do servigo;
d) Haja manifestacao expressa do Contratado informando o interesse na prorrogagao;
e Seja comprovado que o Contratado mantém as condic¢des iniciais de habilitagao.

2.1.3. O Contratado ndo tem direito subjetivo a prorrogagao contratual, e ndo podera pleitear

qualquer espécie de indenizagdo em razdo da nao prorrogagao do prazo de vigéncia contratual por
conveniéncia do Contratante.

2.1.4. Eventuais prorrogacdes de contrato serdo formalizadas mediante celebragao de termo aditivo,
respeitadas as condigdes prescritas na Lei n® 14.133, de 2021.

2.1.5. Nas eventuais prorrogag¢des contratuais, custos n&o renovaveis ja pagos ou amortizados no
ambito da contratagédo, quando houver, deverao ser eliminados como condi¢ao para a prorrogagao.

2.1.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o Contratado tiver sido penalizado com as
sancdes de declaragdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico,
observadas as abrangéncias de aplicagao.

21.7. N&o obstante o prazo estipulado nesta clausula, a vigéncia nos exercicios subsequentes ao
da celebragao do contrato estara sujeita a condigdes resolutivas consubstanciadas:

| - na inexisténcia de recursos aprovados nas respectivas Leis Orgamentarias de cada exercicio para
atender as respectivas despesas, acarretando a extingdo do contrato a partir de sua ocorréncia; ou
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Il - na auséncia de vantagem para o Contratante na manutengéo do contrato, desde que o Contratante
comunique ao Contratado a opgéo pela extingdo do contrato com ao menos 2 (dois) meses de
antecedéncia em relagao a proxima data de aniversario do contrato, acarretando a extingao do contrato
a partir da referida data de aniversario contratual.

2.1.8. Ocorrendo a resolugao do contrato, com base em uma das condigdes resolutivas estipuladas
na subdivisdo acima desta clausula, o Contratado nao tera direito a qualquer espécie de indenizagao. |

3. CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS (art. 92, IV, Vil e
Xviil

3.1. O regime de execugédo contratual, os modelos de gestdo e de execugao, assim como 0s prazos e
condigdes de inicio, conclusao, entrega, observagao e recebimento do objeto, e critérios de medigéo, constam
no Termo de Referéncia, que constitui parte integrante deste Contrato.

4, CLAUSULA QUARTA - SUBCONTRATAGAO

4.1. N&o sera admitida a subcontratacdo, cesséo ou transferéncia, total ou parcial, do objeto contratual. |

5. CLAUSULA QUINTA — PREGO (art. 92, V)

5.1. O valor mensal da contratagdo é de R$ .......... (.....), perfazendo o valor total de R$ ....... (...).

5.2. No valor acima estao incluidos, além do lucro, todas as despesas diretas e indiretas decorrentes da
execucgao do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais incidentes, taxa de administragao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do
objeto da contratagao.

5.3. O valor indicado nesta clausula € meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao
Contratado dependerao dos quantitativos efetivamente demandados, medidos e fornecidos.

54. Caso o Contratado seja optante pelo Simples Nacional e, por causa superveniente a contratacao,
perca as condicbes de enquadramento como microempresa ou empresa de pequeno porte ou, ainda, torne-
se impedido de beneficiar-se desse regime tributario diferenciado por incorrer em alguma das vedacgdes
previstas na Lei Complementar n® 123, de 2006, ndo podera deixar de cumprir as obrigagbes avencadas
perante a Administragao, tampouco requerer o reequilibrio econémico-financeiro, com base na alegagao de
que a sua proposta levou em consideragao as vantagens daquele regime tributario diferenciado.

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

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

7.  CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE (art. 92, V)

71. Os pregos inicialmente ajustados séo fixos e irreajustaveis pelo prazo de 1 (um) ano contado da data
do orcamento estimado, que correspondea __ /__/_ (DD/MM/AAAA).

7.2. E previsto reajuste anual dos pregos inicialmente ajustados, de modo que, caso o prazo de execugéo
do objeto contratual ultrapasse a data em que se configure 1 (um) ano a contar da data do orgamento
estimado, e independentemente de pedido do Contratado, os precos iniciais serdo reajustados, mediante a
aplicagéao, pelo Contratante, do indice (indicar o indice a ser adotado), exclusivamente para as
obrigagdes 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 ultimo reajuste.
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7.4. No caso de atraso ou nao divulgacdo do(s) indice(s) de reajustamento, o Contratante pagara ao
Contratado a importancia calculada pela ultima variagao conhecida, liquidando a diferenca correspondente
téo logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.5. Nas afericdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).

7.6. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(ao) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser
determinado(s) pela legislagdo entdo em vigor.

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

7.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGOES DO CONTRATANTE (art. 92, X, XI e XIV)

8.1. Sao obrigagdes do Contratante:

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

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

8.1.3. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorre¢cées 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 e fiscalizar a execugdo do contrato e o cumprimento das obrigagbes pelo
Contratado;
8.1.5. Comunicar ao Contratado para emissdo de Nota Fiscal em relagdo a parcela incontroversa,

para efeito de liquidagdo e pagamento, se houver parcela incontroversa no caso de controvérsia sobre a
execugao do objeto, quanto a dimensao, 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 execugéo do objeto, no prazo,
forma e condigbes estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

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

8.1.8. Cientificar o 6rgao de representacéao judicial da Procuradoria Geral do Estado para adogao

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

8.1.9. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitagdes e reclamacdes relacionadas a
execugao do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execugao do ajuste, observado o prazo de XX (XXX)
para decisao, a contar da conclusao da instrugdo do requerimento, admitida a prorrogagado motivada, por
igual periodo, e excepcionada a hipétese de disposi¢éo 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 maximo de XX (XXX) |, contado a partir da conclusdo da instrugdo do
requerimento, sendo admitida a prorrogagdo motivada desse prazo por igual periodo, e observado o
disposto no paragrafo unico do art. 131 da Lei n°® 14.133, de 2021;
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8.1.11. ]Observar, no tratamento de dados pessoais de profissionais, empregados, prepostos,
administradores e/ou sé6cios do Contratado, a que tenha acesso durante a execug¢ao 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 nao cumprir os atos ou apresentar a documentagao solicitada pelo Contratante
para adequada instru¢ao do requerimento.

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

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

9.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigagdes estabelecidas em lei, e aquelas constantes deste
Contrato e da documentagéo que o integra, assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas
decorrentes da boa e perfeita execuc¢ao do objeto, observando, ainda, as obriga¢des a seguir dispostas:

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

9.1.1.1. A indicagdo ou a manutencdo do preposto do Contratado podera ser recusada pelo
Contratante, desde que devidamente justificada, hipétese em que o Contratado deveréa designar outro
para o exercicio da atividade;

9.1.2. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior
(art. 137, 1l, da Lei n°® 14.133, de 2021) e prestar todo esclarecimento ou informagao por eles solicitados;

9.1.3. 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 deverédo atender as recomendagdes de
boa técnica e a legislagédo de regéncia;

9.14. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes
resultantes da execugdo ou dos materiais empregados;

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

9.1.6. N&o contratar, durante a vigéncia do contrato, c6njuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do Contratante, de agente publico que
desempenhe(ou) fungdo na licitagdo ou de fiscal ou gestor do contrato, nos termos do artigo 48, paragrafo
unico, da Lei n® 14.133, de 2021;

9.1.7. Quando nao for possivel a verificacdo 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 ao 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 Uniao; 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
habilitagdo na documentacéo que integra este instrumento; 3) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF;
e 4) Certidao Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos Trabalhistas;
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9.1.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengao, ou
Dissidio Coletivo de Trabalho das categorias abrangidas pelo contrato, e por todas as obrigagées e
encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, sociais, comerciais e os demais previstos em legislagao
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 execugao dos servigos;

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

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

9.1.12. Promover a guarda, manutencdo e vigildncia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execugao do objeto, durante a vigéncia do contrato;

9.1.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagéo pertinente, cumprindo
as determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores
condigbes de seguranga, higiene e disciplina;

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

9.1.15. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na
condi¢do de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos, nem permitir a utilizagdo do trabalho do
menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

9.1.16. Manter, durante toda a execuc¢do do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des
assumidas, todas as condi¢des de habilitagcdo e qualificagao exigidas na licitagao;

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

9.1.18. Comprovar o cumprimento da reserva de cargos a que se refere a subdivisdo acima, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as referidas vagas (art.
116, paragrafo unico, 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 divulgagdo e incorreta ou
inadequada utilizagao;

9.1.20. Arcar com o 6nus 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;

9.1.21. Cumprir as disposicbes legais e regulamentares federais, estaduais e municipais que
interfiram na execugéo do objeto, bem como as normas de seguranga do Contratante;

9.2. Em atendimento a Lei n°® 12.846, de 2013, e ao Decreto estadual n® 69.588, de 2025, o Contratado
se compromete a conduzir os seus negécios de forma a coibir fraudes, corrupgédo e quaisquer outros atos
lesivos a Administracao Publica, nacional ou estrangeira, de modo que o Contratado ndo podera oferecer, dar
ou se comprometer a dar a quem quer que seja, tampouco aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer
que seja, por conta prépria ou por intermédio de outrem, qualquer pagamento, doagdo, compensagao,
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vantagens financeiras ou beneficios de qualquer espécie relacionados de forma direta ou indireta ao objeto
deste contrato, o que deve ser observado, ainda, pelos seus prepostos, colaboradores e eventuais
subcontratados, caso permitida a subcontratacao.

9.2.1. O descumprimento das obrigagbes previstas na subdivisdo acima podera submeter o
Contratado a extingédo unilateral do contrato, a critério do Contratante, sem prejuizo da aplicagado das
sangdes penais e administrativas cabiveis e, também, da instauracdo do processo administrativo de
responsabilizacdo de que tratam a Lei n® 12.846, de 2013, e o Decreto estadual n°® 69.588, de 2025.

9.3. O Contratado obriga-se a ndo admitir a participagdo, na execugéo deste contrato, de:

9.3.1. agente publico de érgéo ou entidade licitante ou contratante, ou terceiro que auxilie a
conducdo da contratagdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou
funcionario ou representante de empresa que preste assessoria técnica, nos termos dos §§ 1° e 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 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que tenha
desempenhado fungéo na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestao do contrato, ou que deles seja
cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, nos termos
do inciso IV do art. 14 e/ou paragrafo unico do art. 48 da Lei n® 14.133, de 2021;

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

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

10. CLAUSULA DECIMA - OBRIGAGOES PERTINENTES A LGPD

10.1. Sempre que realizarem qualquer tipo de tratamento de dados pessoais no ambito da execugado do
objeto deste contrato, as partes deverdo observar as normas previstas na Lei n® 13.709, de 14 de agosto de
2018 (Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais — LGPD), com suas alteragdes subsequentes, e as demais
normas legais e regulamentares aplicaveis.

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

11.1.  N&o havera exigéncia de garantia contratual da execugéo. |

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS (art. 92, XIV)

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

a) der causa a inexecugéao parcial do contrato;

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

c) der causa a inexecugéo total do contrato;

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

f)  praticar ato fraudulento na execugao do contrato;

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

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
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12.2. Garantida a prévia defesa, serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragdes acima descritas
as seguintes sangoes:

i) Adverténcia, se o Contratado der causa a inexecugao parcial do contrato, quando nao se justificar a
imposicao 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
subdivisdo anterior desta clausula, quando nao se justificar a imposi¢cado de penalidade mais grave (art.
156, § 4°, da Lei n® 14.133, de 2021);

i) 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”, “c” e “d” da
referida subdivisdo, que justifiquem a imposigao de penalidade mais grave (art. 156, § 5°, da Lein® 14.133,

de 2021).
iv) Multa:

Calculada em conformidade com a documentagao que integra este instrumento.

iv.1) A sancado de multa prevista no inciso Il do caput do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021,
calculada na forma deste Contrato, ndo podera ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem
superior a 30% (trinta por cento) do valor do contrato (§ 3° do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021).

12.3. A aplicagao das sancgdes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacdo de
reparagao 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 sangdes previstas neste Contrato (art.
156, § 7°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.41. Antes da aplicagcdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias uteis, contado da data de sua intimacao (art. 157 da Lei n® 14.133, de 2021).

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

12.5. A aplicagao das sancgobes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da
Lei n° 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaragdo de
inidoneidade para licitar ou contratar.

12.6. Na aplicagao das sanc¢des serao considerados (art. 156, § 1°, da Lei n°® 14.133, de 2021):

a) a natureza e a gravidade da infragdo cometida;
b) as peculiaridades do caso concreto;

c) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) os danos que dela provierem para o Contratante;

e) aimplantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos
6rgaos de controle.

12.7. As sangdes sao autbnomas e a aplicagdo de uma nao exclui a de outra.

12.8. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n°® 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitagbes e contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°
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12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos 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 direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos na Lei n® 14.133, de 2021,
ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangdes aplicadas a pessoa
juridica serdo estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de administragao, a pessoa juridica
sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagédo de coligagédo ou controle, de fato ou de direito, com o
sancionado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise
juridica prévia (art. 160 da Lei n® 14.133, de 2021).

12.10. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de aplicagéo da
sangdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sangbes por ele aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (Cnep), instituidos no @mbito do Poder Executivo Federal (Art. 161 da Lei n® 14.133, de
2021).

12.11. As sangdes de impedimento de licitar e contratar e declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar
sao passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021.

13. 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 a139e 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 extingédo por ato
unilateral da Administragdo, prevista no artigo 138 da Lei n° 14.133, de 2021, bem como no art. 1°, § 2°,
item 3, do Decreto estadual n® 55.938, de 2010, com a redacdo que |he foi dada pelo Decreto estadual n°
57.159, de 2011, na hipétese da configuragdo de trabalho em carater ndo eventual por pessoas fisicas,
com relagdo de subordinagdo ou dependéncia, quando o Contratado for sociedade cooperativa (se
admitida a participagdo/contratagdo de cooperativa)

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 extingdo ser formalmente motivada nos autos do processo, assegurados o
contraditério e a ampla defesa.

13.1.3. A alteragao social ou modificagdo da finalidade ou da estrutura da empresa néo ensejara a
extingdo contratual se ndo restringir sua capacidade de concluir o contrato.

13.1.3.1. Se a operagado societaria de que trata a subdivisdo acima implicar mudanga em pessoa
juridica contratada, devera ser formalizada alteragéo subjetiva por termo aditivo.

13.2. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido da indicagao de:

13.2.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.2.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.2.3. Indenizagdes e multas.

13.3. A extingdo do contrato ndo configura ébice para o reconhecimento de eventual desequilibrio
econdmico-financeiro, hipétese em que sera concedida indenizagc&o 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 execugao contratual, caso ndo seja
possivel o saneamento, a decisdo pelo Contratante sobre a suspenséo da execugado ou sobre a declaragao
de nulidade do contrato somente sera 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 manifestagao e participagao na instrugao.
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14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOTAGAO ORGAMENTARIA (art. 92, VIII)

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

I.  Gestao/Unidade: 180285;
II. Fonte de Recursos: 150010001;
Ill.  Programa de Trabalho: 06306180149880000;
IV. Elemento de Despesa: 33903972;
V. Plano Interno: 003.040.0688

VI.  Nota de Empenho:

14.2. Quando a execugao do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotagao relativa ao(s) exercicio(s)
financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovagéo da Lei Orgamentaria respectiva e liberagdo dos
creditos correspondentes, mediante apostilamento.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOS CASOS OMISSOS (art. 92, ll)

15.1. Aplicam-se aos casos omissos as disposi¢cdes contidas na Lei n° 14.133, de 2021, e disposicdes
regulamentares pertinentes, e, subsidiariamente, as disposicdes contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cédigo
de Defesa do Consumidor — e principios gerais dos contratos.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — ALTERAGOES

16.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-do pela disciplina dos arts. 124 e sequintes da Lei n°
14.133, de 2021.

16.2. O Contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos ou supressoes
que se fizerem necessarios no objeto, a critério exclusivo do Contratante, até o limite de 25% (vinte e cinco
por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

16.3. Se o contrato ndo contemplar pregos unitarios para servigos cujo aditamento se fizer necessario,
esses serao fixados por meio da aplicagédo da relagédo geral entre os valores da proposta e o do orgamento-
base da Administracdo sobre os precgos 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 deverdao ser promovidas mediante celebragdo de termo aditivo,
respeitadas as disposi¢bes da Lein® 14.133, de 2021, admitindo-se que, nos casos de justificada necessidade
de antecipacgéo de seus efeitos, a formalizagao do aditivo ocorra no prazo maximo 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-financeiro inicial sera restabelecido no mesmo termo aditivo.

16.6. Registros que nao caracterizam alteragdo do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebragéo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA - PUBLICAGAO

17.1. Incumbira ao Contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratacées
Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial na
Internet, em atengéo ao art. 91, caput, da Lei n® 14.133, de 2021, e ao art. 8°, § 2°, da Lei n® 12.527, de 2011,
c/c art. 22 do Decreto estadual n°® 68.155, de 2023.
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18. CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO (art. 92, §1°)

18.1. Fica eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado de Sdo Paulo para dirimir quaisquer questdes
que decorrerem deste Termo de Contrato, que ndo puderem ser resolvidas na esfera administrativa, conforme
art. 92, § 1°, da Lei n® 14.133, de 2021.

E assim, por estarem as partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento em 01 (uma)
via, que, 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.

[Local], [dia] de [més] de [ano]. OU [Local], data da ultima assinatura eletronica das partes.

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO
TESTEMUNHAS:
1-
2-|

Pagina 11|11



DIARIO OFICIAL DO ESTADO DE SAO PAULO

Publicado na Edicao de 2 de marco de 2026 | Caderno Executivo | Secao Atos Normativos

RESOLUCAO SSP-05/2026

Regulamenta a aplicacdo das sanc¢des previstas na Lei
Federal n® 14.133/2021, no ambito da Secretaria da Seguranca
Publica.

O SECRETARIO DA SEGURANGCA PUBLICA, no exercicio de suas atribuicdes legais e
regulamentares, e, considerando as significativas altera¢des introduzidas pela Lei Federal n°
14.133, de 1° de abril de 2021 (LLCA), as licitacbes e contratacdes publicas, bem como a
necessidade de disciplinar a aplicagdao de san¢des, nos termos dos artigos 155 a 163 desse diploma
legal,

RESOLVE:
CAPITULO | - DAS DISPOSICOES INICIAIS

Artigo 1° - A aplicacdo de sanc¢8es aos licitantes e contratados, em decorréncia de
infracdes cometidas em procedimentos licitatérios, em contrata¢cdes administrativas e em outros
ajustes regidos pela LLCA obedecera ao disposto nesta Resolucao.

Artigo 2° - Sao consideradas infracdes para os fins desta Resolucdo:
| - dar causa a inexecucao parcial do contrato;

Il - dar causa a inexecuc¢ao parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo,
ao funcionamento dos servi¢os publicos ou ao interesse coletivo;

[l - dar causa a inexecucao total do contrato;
IV - deixar de entregar a documentacdo exigida para o certame;

V - ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente
justificado;

VI - ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a
contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

VIl - ensejar o retardamento da execug¢do ou da entrega do objeto da licitagdo sem
motivo justificado;

VIII - apresentar declara¢gdo ou documentacdo falsa exigida para o certame ou prestar
declaragao falsa durante a licitacdo ou a execug¢do do contrato;

IX - fraudar a licitagdo ou praticar ato fraudulento na execucao do contrato;
X - comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

Xl - praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagao;

Este documento pode ser verificado pelo cédigo 2026.02.27.1.1.38.1.220.1665929 1711 Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2/2001, ICP
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XII - praticar ato lesivo previsto no artigo 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
Artigo 3° - As san¢8es administrativas aplicaveis sao:

| - adverténcia;

Il - multa;

lll - impedimento de licitar e contratar com a Administracdo Publica Direta e Indireta
do Estado de Sao Paulo, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos;

IV - declara¢do de inidoneidade para licitar ou contratar no ambito da Administragao
Publica direta e indireta de todos os entes federativos, pelo prazo minimo de 3 (trés) e maximo de
6 (seis) anos.

Artigo 4° - Além das sanc¢Bes previstas no artigo 3° desta Resolucao, incidira em multa
de mora o contratado que der causa ao atraso injustificado na execu¢do do contrato, na forma
prevista em edital ou em contrato.

Paragrafo unico. A aplicagdo de multa de mora ndo impedird que a Administra¢do a
converta em compensatdria e promova a extingdo unilateral do contrato com a aplicagao
cumulada de outras san¢des previstas nesta Resolucao.

Artigo 5° - Na aplicacdo das sang¢des a que se refere o artigo 2° desta Resolucdo, serdo
considerados:

| - a natureza e a gravidade da infracdo cometida;

Il - as peculiaridades do caso concreto;

lll - as circunstancias agravantes ou atenuantes;

IV - os danos a Administracao que advierem da infracao cometida;

V - a implantacdao ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme
normas e orienta¢des dos 6rgdos de controle.

§1° - S3o consideradas circunstancias agravantes:

1 - a existéncia de registro do licitante ou contratado no E-San¢des ou na Relacdo de
Apenados do TCESP, em vigéncia no momento do cometimento da infragdo, em decorréncia de
penalidade aplicada no ambito da Secretaria da Seguranca Publica, nos 12 (doze) meses anteriores
ao fato ensejador da san¢ao;

2 - a desclassificacao ou inabilitacao por descumprimento das exigéncias do edital,
qguando for notdria a impossibilidade de atendimento ao estabelecido;

3 - a inércia deliberada do licitante ou do contratado em face das diligéncias
destinadas a esclarecer ou a complementar a instrucdo do processo licitatério ou o
inadimplemento de obrigacdes contratuais;

4 - a falsidade de declaracao, apresentada pelo licitante, de que é beneficiario de
tratamento diferenciado concedido em legisla¢ao especifica;

5 - areincidéncia na infragao;

6 - a imprescindibilidade do bem ou servi¢o contratado para o funcionamento de
servi¢cos publicos ou satisfacdo de necessidade coletiva.

Este documento pode ser verificado pelo cédigo 2026.02.27.1.1.38.1.220.1665929
rrodesp @M https://www.doe.sp.gov.br/autenticidade
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§ 2°-S30 consideradas circunstancias atenuantes:
1 - a falha escusavel do licitante ou contratado;

2- 3 apresenta¢do de documentagdo que contenha vicios ou omissdes para os quais
nao tenha contribuido o licitante ou o contratado e que nao sejam de facil identificacdo por estes
ultimos;

3- a juntada de documentacdo que, embora ndo tenha atendido as exigéncias do
edital, foi encaminhada de forma equivocada, sem indicio de ma-fé;

4 - 3 adocdo de medidas destinadas a mitigar os efeitos danosos da conduta
infracional.

Artigo 6° - Considera-se reincidéncia a repeticao de conduta prevista no artigo 2° desta
Resoluc¢ado, sancionada por decisdao administrativa irrecorrivel.

Paragrafo Unico - Para efeito de reincidéncia, ndo prevalece a sancdo anterior, se entre
a data da decisao administrativa definitiva e aquela da pratica posterior houver decorrido periodo
superior a 5 (cinco) anos.

CAPITULO Il - DAS SANCOES
Secdo | - Da Adverténcia

Artigo 7° - A adverténcia sera aplicada exclusivamente ao contratado que der causa a
inexecucao parcial do contrato, da qual nao advenha grave dano a Administracao, quando ndo se
justificar a imposicao de penalidade mais grave.

Paragrafo unico - Serd considerada inexecucdo parcial sem grave prejuizo a
Administracdo aquela relacionada ao descumprimento de clausulas contratuais, que nao
comprometa o cumprimento da execugdo contratual, bem como ndo cause dano ao interesse
publico.

Secdo Il - Da Multa prevista no inciso Il do artigo 3° desta Resolu¢ao

Artigo 8° - A multa prevista no inciso Il do artigo 3° desta Resolu¢ao nao podera ser
inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a 30% (trinta por cento) do valor do

contrato licitado ou celebrado e podera ser aplicada a todas as infra¢des tratadas por esta
Resolucao.

Artigo 9° - Em caso de inexecucdo parcial do ajuste sera aplicada a multa prevista no
inciso Il do artigo 3° desta Resolug¢do, na seguinte conformidade:

| - aquisicdo de bens, contratacdo de prestacdo de servicos ndo continuos e obras e
servicos de engenharia: de 10% (dez por cento) a 20% (vinte por cento) do valor total do contrato;

Il - servicos e fornecimentos continuos: de 10% (dez por cento) a 20% (vinte por cento)
do valor anual do contrato;

Artigo 10 - Em caso de inexecucdo total do ajuste sera aplicada a multa prevista no
inciso Il do artigo 3° desta Resolug¢do, na seguinte conformidade:

| - aquisicdo de bens, contratacdo de prestacdo de servicos nao continuos e obras e
servicos de engenharia: de 20% (vinte por cento) a 30% (trinta por cento) do valor total do contrato;

Il - servicos e fornecimentos continuos: de 20% (vinte por cento) a 30% (trinta por
cento) do valor anual do contrato.
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Artigo 11 - A multa prevista no inciso Il do artigo 3° desta Resolug¢do sera aplicada nos
termos e percentuais abaixo indicados:

| - deixar de entregar a documentacdo exigida para o certame: de 5% (cinco por cento)
a 10% (dez por cento) sobre o valor total do contrato;

Il - ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente
justificado: de 10% (dez por cento) a 20% (vinte por cento) sobre o valor total do contrato;

Il - ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a
contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta: de 20% (vinte por
cento) a 30% (trinta por cento) sobre o valor total do contrato;

- apresentar declaracdo ou documentacdo falsa exigida para o certame ou prestar
declaracdo falsa durante a licitagdo ou a execucao do contrato: de 20% (vinte por cento) a 30%
(trinta por cento) sobre o valor total do contrato;

V - fraudar a licitagdo ou praticar ato fraudulento na execu¢do do contrato: de 20%
(vinte por cento) a 30% (trinta por cento) sobre o valor total do contrato;

VI - comportar-se de modo inidbneo ou cometer fraude de qualquer natureza: de 20%
(vinte por cento) a 30% (trinta por cento) sobre o valor total do contrato;

VIl - praticar atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacdo: de 20% (vinte por
cento) a 30% (trinta por cento) sobre o valor total do contrato;

VIII - praticar ato lesivo previsto no artigo 5° da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013:
de 20% (vinte por cento) a 30% (trinta por cento) sobre o valor total do contrato.

Artigo 12 - Nas hipdteses de inexecuc¢do parcial ou total do contrato, a autoridade
competente devera deliberar, formalmente, quanto a vantajosidade da manutencdo do contrato
vigente ou inaugurar, imediatamente, os procedimentos para a extingdo do contrato.

Secao Il - Da multa de mora prevista no artigo 4° desta Resolu¢ao

Artigo 13 - Em caso de atraso injustificado na execu¢do do contrato sera aplicada a
multa de mora prevista no artigo 4° desta Resolucdo:

| - sobre o valor da parcela inadimplida;

Il - a partir do primeiro dia util seguinte ao término do prazo estipulado para
cumprimento da obrigacao.

81°- A multa de mora prevista no caput deste artigo sera:
1-no caso de aquisicdo de bens ou de prestacao de servicos nao continuos:
a) 0,5% (meio por cento) ao dia, para atraso de até 60 (sessenta) dias;

b) apds 60 (sessenta) dias, ficard caracterizada a inexecug¢do parcial ou total do
contrato, sem prejuizo de eventual extin¢ao unilateral em prazo inferior, conforme o caso.

2 - no caso de servicos e fornecimentos continuos:
a) 0,5% (meio por cento) ao dia, para atraso de até 60 (sessenta) dias;

b) apds 60 (sessenta) dias, ficara caracterizada a inexecucao parcial ou total do
contrato, conforme o caso, sem prejuizo de eventual extin¢ao unilateral em prazo inferior, dadas
as caracteristicas do servico prestado ou bem adquirido.
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3 -no caso de obras e servicos de engenharia:
a) 0,7% (sete décimos por cento) ao dia, para atraso de até 30 (trinta) dias;
b) 1% (um por cento) ao dia, para atraso de até 30 (trinta) dias, no caso de reincidéncia;

) apo6s 30 (trinta) dias, ficara caracterizada a inexecucdo parcial ou total do contrato,
conforme o caso, sem prejuizo de eventual extin¢do unilateral em prazo inferior, dadas as
caracteristicas do servico prestado.

§ 2° - Os prazos referidos nos itens 1 a 3 do §1° deste artigo serdo contados em dias
corridos.

§ 3° - A multa de mora podera:

1 - ser convertida na multa sancionatéria prevista no inciso Il do artigo 3° desta
Resolucao;

2 - ser aplicada em conjunto com as demais san¢des previstas nesta Resolucao;
3 - ensejar a extingdo unilateral do contrato.
Secdo IV - Do Impedimento de Licitar e Contratar

Artigo 14 - A sancdo de impedimento de licitar e contratar com a Administracao Publica
Direta e Indireta do Estado de Sao Paulo, sera aplicada ao contratado ou licitante pelas infracbes
nos termos abaixo, quando ndo se justificar a imposicao de declaracdo de inidoneidade, pelos
seguintes prazos, respeitado o prazo maximo de 3 (trés) anos:

| - de 3 (trés) meses a 9 (nove) meses pela conduta de deixar de entregar a
documentacdo exigida para o certame;

Il - de 6 (seis) meses a 18 (dezoito) meses pela conduta de:

a) ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente
justificado;

b) ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a
contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

c) retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da licitagdo sem motivo
justificado;

lll - de 12 (doze) meses a 3 (trés) anos, pela conduta de dar causa a inexecucao parcial
do contrato que cause grave dano a Administracao, ao funcionamento dos servicos publicos ou ao
interesse coletivo;

IV - de 2 (dois) anos a 3 (trés) anos, pela conduta de dar causa a inexecuc¢ao total do
contrato.

Sec¢do V - Da Declaragdo de Inidoneidade para Licitar ou Contratar

Artigo 15 - A declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar no ambito da
Administracdo Publica direta e indireta de todos os entes federativos sera aplicada ao contratado
ou licitante pelas infracbes nos termos abaixo, pelos seguintes prazos, devendo ser observado o
prazo minimo de 3 (trés) anos e maximo de 6 (seis) anos:

| - de 3 (trés) anos a 5 (cinco) anos, pela conduta de praticar atos ilicitos com vistas a
frustrar os objetivos da licitagao;
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Il - de 4 (quatro) anos a 6 (seis) anos pela conduta de:

a) apresentar declaracao ou documentacao falsa exigida para o certame ou prestar
declaracdo falsa durante a licitacdo ou a execug¢ao do contrato;

b) fraudar a licitacdo ou praticar ato fraudulento na execug¢ao do contrato;
¢) comportar-se de modo iniddneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
d) praticar ato lesivo previsto no artigo 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

Paragrafo Unico - A sancdo prevista no caput serd aplicada quando justificada a
imposicao de penalidade mais grave pela pratica das seguintes condutas, pelos seguintes prazos:

| - de 3 (trés) anos a 5 (cinco) anos pela conduta de:

a) dar causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo,
ao funcionamento dos servicos publicos ou ao interesse coletivo;

b) deixar de entregar a documentacao exigida para o certame;

C) ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente
justificado;

d) ndo celebrar o contrato ou nao entregar a documentacdo exigida para a
contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

e) ensejar o retardamento da execuc¢do ou da entrega do objeto da licitacdo sem
motivo justificado.

Il - de 4 (quatro) anos a 6 (seis) anos, pela conduta de dar causa a inexecu¢ao total do
contrato;

CAPITULO Il - DAS COMPETENCIAS
Artigo 16 - O Dirigente da Unidade Gestora Executora (UGE) sera competente para:
| - instaurar os processos sancionatoérios e de responsabilizagao;

Il - aplicar as sancdes de adverténcia e multa nos casos de inexecuc¢do parcial do
contrato que nao resulte em grave dano a Administra¢do, quando nao se justificar a imposicao de
penalidade mais grave;

lll - aplicar as sanc¢des decorrentes de infracdes no procedimento licitatério para
constituicao de Sistema de Registro de Prec¢os, do descumprimento do pactuado na ata de registro
de pre¢o, em relacdo a sua demanda registrada, ou do descumprimento das obriga¢des
contratuais, em relagdo as suas proprias contratacdes;

IV - aplicar as penalidades decorrentes do descumprimento do pactuado na ata de
registro de preco, na condi¢do de drgdo participante, em relacdo a sua demanda registrada, ou do
descumprimento das obrigacdes contratuais, em relacdo as suas proprias contratagdes.

Paragrafo Unico - Os atos previstos neste artigo serdo formalizados mediante
despacho motivado, com a devida indicacao dos fundamentos faticos e juridicos.

Artigo 17 - O Dirigente da Unidade Orcamentaria (UO) sera competente para aplicar:

| - sancdo de multa pelas seguintes condutas:
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a) dar causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracao,
ao funcionamento dos servicos publicos ou ao interesse coletivo;

b) dar causa a inexecugdo total do contrato;
c) deixar de entregar a documentacao exigida para o certame;

d) ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente
justificado;

e) nao celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a
contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

f) ensejar o retardamento da execucao ou da entrega do objeto da licitacdo sem
motivo justificado;

g) apresentar declaracdao ou documentacao falsa exigida para o certame ou prestar
declaracdo falsa durante a licitagcdo ou a execug¢do do contrato;

h) fraudar a licitacdo ou praticar ato fraudulento na execug¢ao do contrato;

i) comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

j) praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitacao;

k) praticar ato lesivo previsto no artigo 5° da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013.
Il - a san¢do de impedimento de licitar e contratar pelas seguintes condutas:

a) dar causa a inexecuc¢ao parcial do contrato que cause grave dano a Administragao,
ao funcionamento dos servicos publicos ou ao interesse coletivo;

b) dar causa a inexecugdo total do contrato;
c) deixar de entregar a documentacao exigida para o certame;

d) ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente
justificado;

e) ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a
contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

f) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da licitagdo sem
motivo justificado.

Artigo 18 - Compete exclusivamente ao Secretario de Seguranca Publica a aplicacdo da
sancdo de declara¢do de inidoneidade para licitar ou contratar, prevista no artigo 15 desta
resolucdo, que sera precedida de analise pelo 6rgao juridico da Pasta.

CAPITULO IV - DA APURACAO DE INFRACOES E APLICACAO DE SANCOES
ADMINISTRATIVAS

Secdo | - Das espécies de processo para aplica¢do das san¢des
Artigo 19 - A aplicacdo das san¢des objeto desta Resolucdo obedecera ao seguinte:

| - para as sanc¢fes previstas nos incisos | a Il do artigo 3° desta Resolucao e para a
multa de mora serad instaurado processo sancionatorio;

Il - para as sanc¢Bes previstas nos incisos lll e IV, do artigo 3°, desta Resolucao, sera
instaurado processo de responsabilizacao, a ser conduzido por comissao composta de 2 (dois) ou
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mais servidores estaveis.

81° - O processo sancionatério e o processo de responsabilizacdo terdo inicio com o
registro da infracao.

§2° - O processo sancionatério e o processo de responsabilizacdo deverdo ser
instaurados junto ao SEI/SP - Sistema Eletronico de Informag¢des do Estado de Sao Paulo - nos
termos do Decreto n°® 67.641, de 10 de abril de 2023, e ser relacionados, apensados ou anexados
ao processo principal, de forma que a consulta a ambos possa ser simultanea.

83° - O processo sancionatério e o processo de responsabilizacdo deverdo ser
instruidos com as pecas extraidas do processo principal identificadas individualmente, evitando a
reuniao de varios documentos em um Unico arquivo.

84° - Com o inicio do processo sancionatério ou do processo de
responsabilizacdo, deverdo ser notificados os emitentes das garantias que houver.

Secdo Il - Do registro da infragdo

Artigo 20 - Constatada a pratica das infracdes previstas nesta Resolucdo, no
transcorrer do procedimento licitatério ou durante a execucao do contrato, o fato devera ser
relatado formalmente ao Dirigente da UGE para que exerc¢a o controle preventivo e delibere sobre
0 prosseguimento.

§81° - O relato formal da infracdo constitui um dever do agente publico que tomar
conhecimento do fato.

§ 2°- O relato formal da infragdo devera conter os seguintes elementos:
1 - descricao da conduta irregular praticada pelo licitante ou contratado;

2 - motivacao do ato, com enquadramento da situacao fatica as infracdes previstas
nesta Resolugao;

3 - memorial de calculo da multa, com base nesta Resolucao;
4 - proposta de aplicacao das san¢des, nos termos desta Resolucao.

8§ 3° - O relato formal da infra¢do sera lavrado em documento digital, por meio do
SEI/SP ou outro que venha a substitui-lo.

§ 4° - Compete:

1 - ao agente de contratacao, bem como ao presidente da comissao de contratacdo,
conforme o caso, o relato formal da infragdo cometida durante a licitagao.

2 - a0 gestor e a qualquer fiscal do contrato o relato formal da infracdo cometida
durante a execugao contratual.

8 5° - Em sendo o relato formal da infra¢do lavrado pelo fiscal do contrato, este devera
ser remetido preliminarmente ao gestor do contrato, para que exerca o controle preventivo do ato.

Secdo Il - Do processo sancionatério para aplicagdo de adverténcia

Artigo 21 - A vista de relato formal sobre inexecucdo parcial do contrato, sem grave
dano a Administracao, o dirigente da UGE determinara, mediante despacho fundamentado, a
abertura do processo sancionatoério para aplica¢do de adverténcia.
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8§ 1° - O despacho fundamentado consistird na conferéncia e aprovagdo da aplicacdo
da sancado.

§2° - Apés seu despacho fundamentado o Dirigente de UGE encaminhara os autos ao
gestor do contrato, para que intime o interessado para apresentar defesa no prazo de 15 (quinze)
dias uteis, contados da data do recebimento da intimacao.

§ 3° - Expirado o prazo para manifestacdo do interessado, a autoridade competente
proferira decisdo fundamentada.

Secdo IV - Do processo sancionatério para aplicagdo da multa prevista no artigo 2°,
inciso Il desta Resolu¢do e da multa de mora prevista no 3° desta Resolugédo

Artigo 22 - A vista de relato formal sobre a prética de infracdo sujeita & multa ou a
multa de mora, o Dirigente da UGE determinara, mediante despacho fundamentado, a abertura do
processo sancionatorio.

81° - O despacho fundamentado consistira na conferéncia e aprovacdo da aplicagdo da
multa proposta no relato formal.

§2° - Ap6s seu despacho fundamentado o Dirigente de UGE encaminhard os autos ao
gestor do contrato, para que intime o interessado para apresentar defesa no prazo de 15 (quinze)
dias Uuteis, contados da data do recebimento da intimacdo.

§3° - Expirado o prazo para manifestacdo do interessado, a autoridade competente
proferira decisdo fundamentada.

84° - Mantida a aplicagdo da penalidade, o interessado deverd ser intimado para
ciéncia e, se for o caso, para pagamento da multa, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da
data de sua intima¢do para o recolhimento, devendo comprova-lo nos autos do processo
sancionatorio.

Secdo V - Do processo de responsabilizacdo para aplicacdo das penalidades de
impedimento de licitar e contratar e declara¢do de inidoneidade para licitar ou contratar.

Artigo 23 - A vista de relato formal sobre a prética de infracdo sujeita as penalidades de
impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, o
Dirigente da UGE determinara, mediante despacho fundamentado, a abertura do processo de
responsabilizacdo, nos termos do artigo 19, inciso Il desta Resolucao.

81° - O despacho fundamentado consistira:
1 - Na conferéncia da penalidade proposta no relato formal;

2 - Na constituicdo de comissao composta de 2 (dois) ou mais servidores estaveis, de
acordo com o artigo 19, inciso Il desta Resolucao.

§2° - A comissao referida no inciso Il do §1° deste artigo:
1 - avaliaré fatos e circunstancias conhecidos;

2 - intimard o interessado para, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis contados da
intimagdo, apresentar defesa escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

3 - notificard os emitentes das garantias exigidas no contrato sobre o inicio do
processo de responsabilizagdo para apura¢dao de descumprimento de cldusulas contratuais, nos
termos do artigo 137, § 4°, da LLCA.
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Artigo 24 - Se estiverem presentes indicios que recomendem, desde logo, a rescisao
unilateral do contrato, devera o interessado ser intimado de ambas as consequéncias da infracao
constatada.

Artigo 25 - Na hipotese de deferimento de pedido de producao de novas provas ou de
juntada de provas julgadas indispensaveis pela comissao, o interessado podera apresentar
alegacdes finais, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contados da data da intimacdo.

Artigo 26 - Serdo indeferidas pela comissao, mediante decisdo fundamentada, provas
ilicitas, impertinentes, desnecessarias, protelatérias ou intempestivas.

Artigo 27 - Finalizada a producdo de provas ou expirado o prazo para alegacdes finais,
a comissao elaborara relatério pormenorizado dos fatos no prazo maximo de 15 (quinze) dias
uteis.

Artigo 28 - Os processos de responsabilizacdo deverdo ser remetidos, apds o término
da fase de instrucdo, a autoridade competente para fins de avaliagdo da regularidade do seu
processamento.

Paragrafo Unico - Constatada a regularidade, a autoridade competente proferira
decisdo, salvo nos casos de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, hip6tese em que
0s autos serdo remetidos ao 6rgdo de assessoramento juridico preliminarmente a decisao do
Titular da Pasta.

Sec¢do VI - Dos recursos

Artigo 29 - Da decisdo que aplicar as sanc¢des de adverténcia, multa, multa de mora e
impedimento de licitar e contratar, cabera recurso, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, a contar da
intimacao.

N

Paragrafo unico - O recurso deverd ser dirigido a autoridade que tiver proferido a
decisdo recorrida que, se ndo a reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, encaminhara o
recurso com sua motivacao a autoridade superior, que devera proferir sua decisao no prazo
maximo de 20 (vinte) dias Uteis contados do recebimento dos autos.

Artigo 30 - Da decisdo que aplicar a sancao de inidoneidade para licitar e contratar,
cabera apenas pedido de reconsiderac¢do, que devera ser apresentado no prazo de 15 (quinze) dias
Uteis, contados da data da intimacdo, e decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis,
contados do seu recebimento pela autoridade competente.

Artigo 31 - O recurso e o pedido de reconsidera¢dao suspenderdo o ato ou a decisao
recorrida, até que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

Artigo 32 - Na elaboracao de suas decisdes, a autoridade competente sera auxiliada
pelo 6rgdo de assessoramento juridico, que devera dirimir duvidas e subsidida-la com as
informac¢des necessarias.

Secdo VIl - Das intimagdes

Artigo 33 - A intimacao dos atos previstos nesta Resolucao sera feita ao preposto ou ao
representante legal do interessado, conforme o caso, mediante mensagem eletrénica formal por
meio do SEI/SP ao endereco de e-mail registrado no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores (SICAF).
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Paragrafo Unico - Resultando infrutifera a intimacdo a que refere o caput deste artigo,
sera esta efetuada por meio de publicagdo no Diario Oficial do Estado de Sao Paulo.

CAPITULO V - DAS DISPOSICOES FINAIS

Artigo 34 - A imposicdo das sancbes previstas nesta Resolu¢do ndo impede a
propositura de acao judicial visando a reparacao integral do dano causado.

Artigo 35 - Se a multa aplicada e as indenizac8es cabiveis forem superiores ao valor de
pagamento eventualmente devido pela Administracdo ao contratado, além da perda desse valor, a
diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

Artigo 36 - Aplica-se na contagem dos prazos previstos nesta Resolu¢do o disposto no
artigo 183 da LLCA.

Artigo 37 - A prescricdao ocorrera em 5 (cinco) anos, contados da ciéncia da infracao
pela Administracdo, e sera:

| - interrompida pela instauracdao do processo de responsabilizacdo a que se refere
o caput

deste artigo;

Il - suspensa pela celebracdo de acordo de leniéncia previsto na Lei n° 12.846, de 1° de
agosto de 2013;

lll - suspensa por decisdao judicial que inviabilize a conclusdao da apuracao
administrativa.

Artigo 38 - Os atos previstos como infracdes administrativas na LLCA ou em outras leis
de licitacBes e contratos da Administra¢ao Publica que também sejam tipificados como atos lesivos
na Lei Federal n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos
mesmos autos, observados o rito procedimental e a autoridade competente definidos na referida
lei.

Artigo 39 - 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
LLCA ou para provocar confusao patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sancdes aplicadas
a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e so6cios com poderes de
administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacdo de
coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o sancionado, observados, em todos os casos, o
contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

Artigo 40 - Esta Resolucdo devera integrar, obrigatoriamente, como anexo, o0s
instrumentos convocatorios de licitagdo, os contratos e os instrumentos equivalentes, inclusive nas
hipdteses de dispensa ou inexigibilidade de licitacdo.

Artigo 41 - Esta Resolu¢do entrara em vigor na data de sua publicagdo, produzindo
efeitos em relacao aos certames e contratos regidos pela Lei Federal n® 14.133/2021.

OSVALDO NICO GONCALVES
Secretario da Seguranca Publica
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ANEXO IV - MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

Q1D PRECO
TIPO DE ESTIMADA | UNITARIO DA PRAZO TOTAL POR ITEM
ITEM REFEICAO DIARIA REFEICAO RS CONTRTATUAL RS
913 dias (3) | (4)=(1)x(2)x(3)
(1) (2)
1 DESJEJUM 18
2 ALMOCO 18
3 JANTA 18

VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATAGAO 30 meses (R$)

- Més de referéncia dos precos:
- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.




ANEXO V — MODELOS DE DECLARAGOES EXIGIDAS PARA HABILITAGAO

ANEXO VA1

(em papel timbrado do licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha
condicdo de representante legal de (nome empresarial ou denominagao),
interessado em participar do Pregao Eletrénicon® __ / , Processon® __ / , DECLARO, sob as penas

da Lei, que o licitante:

a) cumpre as normas relativas a saude e seguranca no trabalho, nos termos do paragrafo Unico do artigo
117 da Constituicdo Estadual; e

b) atendera, na data da contratagido, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo disponibilizar
empregado que incorra na vedagao prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei n® 6.019, de 1974, com redacao
dada pela Lei n°® 13.467, de 2017, quando o caso.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)



ANEXO V.2

(em papel timbrado do licitante)

Eu, , portador do CPF n° , na
condicdo de representante legal de (nome empresarial ou denominagéo),
interessado em participar do Pregao Eletronicon®  / , Processon® __ / , DECLARO, sob as penas

da Lei, que o licitante se compromete a apresentar, por ocasido da celebracéo do contrato:
a) Certiddo de Regularidade do registro do licitante junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN),
com validade na data de apresentacao; e

b) Alvara ou licenga de funcionamento da cozinha onde serdo preparadas as refeicdes objeto da
prestagao de servigos, em nome do licitante expedido pela autoridade sanitaria competente.

Nota: Quando a certiddo de regularidade do registro junto ao CRN nao tiver sido emitida pelo CRN-3, deverao
ser adotadas as providéncias junto ao referido Conselho Regional que forem exigidas pelas normas vigentes
do Conselho Federal de Nutricionistas, no prazo por elas fixado.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)



ANEXO V.3

(em papel timbrado do licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha
condicdo de representante legal de (nome empresarial ou denominagéo),
interessado em participar do Pregao Eletronicon® _ / , Processon® __ / , DECLARO, sob as penas

da Lei, que o licitante, por ocasiao do inicio de execugéo dos servigos dispora de instalagdes e aparelhamento
técnico adequados para a realizagao do objeto da licitagdo, bem como dos veiculos, devidamente licenciados
e vistoriados, a serem utilizados no transporte das refeicées e que se compromete a apresentar, por ocasiao
da celebragao do contrato, a relagdo da equipe técnica, operacional e administrativa, com a quantificacéo e

qualificagédo das fungdes compativeis com o objeto licitado, sob aplicagdo das penas cabiveis.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)



Secretaria da Seguranca Publica

POLICIA CIVIL DO ESTADO DE SAO PAULO
Deinter 1 - Sao José dos Campos
Delegacia Seccional de Taubaté

PLANILHA ORCAMENTARIA

Contratacdo de servigcos de nutricdo e alimentagao de presos em ambito do Centro de Detengao,
Triagem e Encaminhamento de Presos de Taubaté — CDTEP Taubaté, nos termos da tabela abaixo:

VALOR VALOR
o Q1D . . VALOR TOTAL
ITEM ESPECIFICACAO UNITARIO UNITARIO .
ESTIMADA p 913 dias
(CadTerc) DIARIO
1 DESJEJUM 18 RS 5,39 RS 97,02 RS 88.579,26
ALMOCO 18 RS 17,02 RS 306,36 RS 279.706,68
3 JANTAR 18 RS 17,02 RS 306,36 RS 279.706,68
TOTAL RS 39,43 RS 709,74 RS 647.992,62

Valor de Referéncia: CadTerc base jun/25 — publicado dez/25
Vigéncia contratual 30 (trinta) meses

Av. Juscelino Kubitschek de Oliveira, 304 — Jardim Eulélia — Taubaté/SP Pagina 1 de 1
7 (12) 3633-4833 — e-mail: uge.taubate@policiacivil.sp.gov.br




ANEXO VII - AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTAQAO
DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA OU A
SECRETARIA DA ADMINISTRACAO PENITENCIARIA

1. INTRODUGAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
prestacdo de servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades subordinadas a
Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria da Administracdo Penitenciaria.

As atividades descritas neste documento deverao ser efetuadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizagao/ controle da execugdo dos servigos, gerando
relatérios mensais de prestagao de servicos executados, que serdo encaminhados ao

gestor do contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliagao de desempenho e qualidade dos servicos prestados pela
Contratada na execucdo dos contratos de prestagcdo de servicos de Nutricdo e
Alimentagdo das Unidades subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a

Secretaria da Administragao Penitenciaria.

3. REGRAS GERAIS
A avaliagdo da Contratada na Prestacdo de Servicos de nutricdo e alimentagao das
Unidades subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria da

Administracao Penitenciaria se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:
a) Desempenho Profissional;
b)  Desempenho das Atividades;

Q) Gerenciamento.



4. CRITERIOS

No formulario “Avaliacao de Qualidade dos Servicos”, devem ser atribuidos os valores 3

(trés), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos

"o

Bom” "Regular” e "Ruim”, respectivamente.

4.1. CRITERIOS DA PONTUAGAO A SER UTILIZADA EM TODOS 0OS

ITENS AVALIADOS:
Bom Regular Ruim
3 (trés) pontos 1 (um) ponto 0 (zero) ponto

4.2. CONDIGOES COMPLEMENTARES
4.2.1 Naimpossibilidade de se avaliar determinado item, esse sera desconsiderado;

4.2.2 O Contratante proporcionara ciéncia a Contratada quanto ao desempenho dos
trabalhos realizados em cada periodo de medigao e avaliagao;

4.2.3 Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de determinado
item, esta solicitagdo deve ser formalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor

do contrato. Nesse periodo, esse item n&o deve ser analisado.

5. COMPOSICAO DOS MODULOS
5.1 Desempenho Profissional:
ltem Percentual de
ponderacao
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagao/ atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e ldentificagao 30%
Total 100%




5.2 Desempenho das Atividades:

ltem Percentual de
ponderagao
Refeigbes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%
consumo utilizados
Condigbes higiénicas, de armazenamento e de 30%
transporte
Total 100%
5.3 Gerenciamento:
ltem Percentual de
ponderagao
Periodicidade da Supervisao 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitagcbes 25%
Salérios, Beneficios e Obrigagdes Trabalhistas 25%
Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

6.1. Equipe de Fiscalizacao:

e Responsavel pela Avaliagdo da Contratada, utilizando-se do Formulario de
Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, e pelo encaminhamento de toda
documentagao ao Gestor do Contrato juntamente com as justificativas para os

itens avaliados com notas 0 (zero) ou 1 (um).

6.2. Gestor do Contrato:

e Responsavel pela consolidagcdo das

encaminhamento das consolidagdes e do relatério das instalagdes a Contratada;

Responsavel pela solicitagdo de aplicagao das sang¢des cabiveis, garantindo a

defesa prévia a Contratada;

avaliagdes recebidas

e pelo



7.

7.2

7.3.

74.

7.5.

7.6.

¢ Responsavel pela emissao da Avaliagao de Desempenho do Fornecedor -

Parcial ou Final.

DESCRIGAO DO PROCESSO
Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagao do contrato
e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos, efetuar o
acompanhamento diario do servico prestado, registrando e arquivando as
informacdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da Contratada.
No final do més de apuracgao, a equipe responsavel pela fiscalizagao do contrato
deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apds o fechamento das medigbes, os
Formularios de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos 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, mensalmente, e
com base em todos os Formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos
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 avaliagao, o Gestor do Contrato deve aplicar na medigao 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 medigdes, o Quadro-Resumo demonstrando, de forma acumulada
e més a més, a performance global da Contratada em relagdo aos conceitos
alcangados pela mesma.
Cabe ao Gestor do Contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliagédo
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 nao tiver sofrido a incidéncia de

percentuais de liberacao previstos no item 8 deste Anexo;



e Conceito 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 liberagao previstos no item 8 deste Anexo;

e Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a

Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e

setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais

de liberagao previstos no item 8 deste Anexo.

8. PERCENTUAIS DE LIBERAGAO DAS FATURAS

8.1. As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante para fins de pagamento

ficarao sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberagéo vinculado a Avaliacao

da Qualidade dos servigos, conforme a tabela a seguir:

PERCENTUAL DE LIBERAGAO

NOTA OBTIDA NA AVALIACAO

Liberacao total da fatura

Nota total maior ou igual a 6,75 pontos

Liberacao de 90% da fatura

Nota total maior ou igual a 5 e menor que 6,75
pontos

ou

1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo
avaliado

Liberacao de 75% da fatura

Nota total abaixo de 5 pontos

ou

mais de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de cada grupo
avaliado

8.2.0 Gestor do Contrato apurara o percentual de liberagdo devido em cada medigéo

em conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo e na

Clausula Nona do termo de contrato, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes

cabiveis.

9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO

9.1
9.2

9.3

Anexo VII.1 - Formulario de Avaliagao de Qualidade dos Servicos.

Anexo VII.2 - Instrugbes para o preenchimento do Formulario de Avaliagédo de

Qualidade dos Servigos.

Anexo VII.3 — Relatério das Instalagbes e Quadro-Resumo.




ANEXO Vi1

FORMULARIO DE AVALIAGAO DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE
NUTRIGAO E ALIMENTACAO DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA
DA SEGURANGA PUBLICA OU A SECRETARIA DA ADMINISTRACAO
PENITENCIARIA

Contrato numero: Unidade: Periodo: Data:
Contratada:
Responsavel pela Fiscalizagao:
Gestor do Contrato:
Grupo 1 - Desempenho Profissional Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=ax b)
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagao/ atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e ldentificagao 30%
Total
Grupo 2 - Desempenho das Atividades Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=a x b)
Refeigdes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados
Condigoes higiénicas, de armazenamento e de transporte 30%
Total
Grupo 3 — Gerenciamento Pes Nota Subtotal
o (b) (c=axb)
(a)
Periodicidade da Supervisao 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitagbes 25%
Salérios, Beneficios e Obrigagdes Trabalhistas 25%
Total

NOTA FINAL (somatorio das notas totais para os grupos 1, 2 e 3) ‘

Fiscalizagao:

Nota Final: Assinatura do Assinatura do Assinatura do
Responsavel Gestor do Contrato: | Responsavel
pela da Contratada:




ANEXO VII.2

INSTRUCOES PARA O PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE AVALIAGAO
DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTAGAO DAS
UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA OU A
SECRETARIA DA ADMINISTRAGAO 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.

Grupo 1 - Desempenho

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Profissional
Cumprimento das atividades definidas nas Especificagbes Técnicas dos servicos e no
contrato, tais como:
= Programacao das atividades de nutrigdo e alimentagao;
= Elaboragdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal), frequéncia
trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagéo ao 1° dia de utilizagdo, compativeis com
as estagdes climaticas;
= Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
= Coleta diaria de amostras de alimentag&o preparada;
= Porcionamento uniforme das refeicdes em reciclaveis individuais, de acordo com o per
Cumprimento das capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados;
atividades = Acondicionamento e transporte das refei¢cdes e dos reciclaveis;

Entrega das refei¢cdes e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega
indicado(s) pelo Contratante;

Controle bacterioldgico dos alimentos;

Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua; eficiéncia
energética; reducédo de producéo de residuos alimentares e melhor aproveitamento
dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos sélidos; produtos
biodegradaveis; controle de poluicdo sonora; destinacdo final de residuos de 6leo
utilizado em frituras e cocgbes; e destinagéo final de residuos sodlidos reciclaveis,

notadamente embalagens individuais aluminizadas.

Qualificagao/Atendimento
ao Publico/Postura

Qualificagao e habilitagdo da méao de obra disponibilizada pela Contratada;
Servigos sob responsabilidade técnica de nutricionista;

Manipulacao de alimentos;

Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

Uniformes e
Identificagéo

Uso de uniformes em perfeito estado de conservagdao e com aparéncia pessoal
adequada;

Utilizacdo de equipamentos de protecao individual e uniformes adequados as tarefas
que executam e as condig¢des climaticas;

Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, cal¢as e blusas de cor clara,
calcados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para protecdo dos
cabelos.

Grupo 2 -Desempenho
das atividades

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Refeigcbes servidas

Conformidade das refeicbes servidas com o especificado no contrato e seus anexos;
Apresentagdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade do
cardapio proposto ~qualidade dos materiais, balanceamento nutricional, necessidades
organicas e habitos alimentares dos usuarios— atendimento aos ajustes demandados);
Conformidade das refeigdes servidas com o cardapio aprovado;

Qualidade das refei¢des servidas (quantidade servida, condigdes higiénico-
sanitarias, apresentacao, porcionamento e temperatura das refei¢des);

Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.




Grupo 2 -Desempenho
das atividades

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

Avaliacédo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais de
consumo utilizados na execugao do contrato, quanto a:

= Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagdo de géneros de primeira qualidade, com
registro no Ministério da Saude, dentro do prazo de validade, de acordo com avaliagdo
sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas condigbes das
embalagens e com a devida rotulagem);

= Realizagdo de andlise laboratorial (coleta, armazenamento e manutencéo diaria de
amostras da alimentagao preparada e fornecimento mensal do relatério das analises
bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

= Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em quantidade

suficiente e qualidade adequada).

Condigdes higiénicas, de
armazenamento e de

Avaliacdo quanto as condi¢des higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e
produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execug¢ao do contrato, e transporte
das refeigdes.

= Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e

perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e similares;

Atender o que dispbe as Portarias CVS n° 5/2013, referente ao regulamento técnico

sobre os parametros e critérios para o controle higiénico-sanitarios em estabelecimento

de alimentos;

= Higienizagdo das instalagées e utensilios (utensilios, equipamentos, local de
preparacéo e armazenamento dos alimentos);

= Transporte das refeicdes e reciclaveis devidamente acondicionados e em

transporte condigbes adequadas de higiene e conservagao;
= Manutengdo da quantidade de veiculos para transporte de alimentagéao;
= Cumprimento dos horarios de entrega das refei¢oes;
= Utilizar veiculos com certificado de vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria,
conforme Portaria CVS n° 15/1991;
= Realizagdo de manutencéo preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos;
= Manutencéo do sistema de refrigeragao do veiculo de transporte em boas condi¢cdes
de funcionamento e higiene e devidamente
ajustados para a manutengdo da qualidade dos alimentos.
Grupo 3 - Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)
Gerenciamento
Perlod|0|d.a(je da Execugéo de superviséo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.
supervisdo
Gerenciamento das
atividades Administracéo das atividades operacionais.
operacionais
Atendimento as Atendimento as solicitagdes do Contratante conforme condigbes
solicitagbes estabelecidas no contrato.

Comprovagao do cumprimento das obrigagdes trabalhistas por parte da
Contratada segundo o contrato.

Salarios, beneficios e
obrigacdes
trabalhistas

T ALTERAGA COM-
ONO PROVA- | COMPROVAG
DOCUMENTOS P!?ggcl;A QUADRO cAo A MENSAL
DE ANUAL
EMPREGADOS

Contrato trabalho X X

Convengao/
Acordo/Sentencas X X

normativas




Grupo 3 -
Gerenciamento

Notas: Bom (3), Regular (1), Ruim (0)

Registro
empregado (livro
com numero 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 X X

hospitalar,
adicional de risco,
auxilio funeral,
seguro de vida e
contribuicéo
sindical que
estejam previstos
na legislagéo,
convengao,
acordo coletivo
de trabalho ou
sentenca
normativa
aplicavel)

Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este
contrato, e substituicdo por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em
relagdo ao empregado cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:

Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em
vigor;

Documento de concessao de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;
Recibo de entrega da Comunicagdo de Dispensa e do Requerimento
de Seguro Desemprego;

Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS em que conste o recolhimento do
FGTS nos casos em que o trabalhador foi dispensado sem justa causa ou
em caso de extingdo do contrato por prazo indeterminado;

Cépia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizagéo
de exame médico demissional.




ANEXO VII. 3

RELATORIO DAS INSTALAGOES E QUADRO-RESUMO DOS SERVICO DE
NUTRICAO E ALIMENTAGAO DAS UNIDADES SUBORDINADAS A SECRETARIA
DA SEGURANCA PUBLICA OU A SECRETARIA DA ADMINISTRACAO
PENITENCIARIA

Relatério das Instalagées

Locais de Subtotal Subtotal Subtotal Nota Final
Prestacao dos grupo 1 grupo 2 grupo 3 (somatério das notas totais
Servicos

para os grupos 1, 2 e 3)

Avaliagao Global

Quadro-Resumo

Grupo Més -
p Média

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Total




ANEXO VIl - CHECK LIST

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

operacionalizagdo dos servigos executados.

CHECKLIST - Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refei¢coes

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavel pelo Checklist:

Cozinha ()

A- Higiene Pessoal

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - M&os lavadas e higienizadas

2 - Presencga de adornos

3 - Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4 - Uniformes limpos e adequados

Observagoes

B- Higiene do ambiente e area fisica

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)

2 - Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira,
fogao etc.)

3 - Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 - Acessorios (esponjas, porta-sabdo e tabuas de corte)

5 - Estado de conservagao das instalagdes (pias,
torneira e sifao)

6 - Ventilagao e iluminagéo

7 - Limpeza das bancadas, balcdes e pias

8 - Higiene das lixeiras

9 - Retirada dos residuos (lixo)

10 - Controle de dedetizagao (pragas e vetores)

Observagoes

C- Higiene, manipulacao e armazenamento dos
alimentos

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Hortifratis lavados corretamente

2 - Arroz e feijao escolhidos e lavados corretamente

3 - Organizacao da despensa - alimentos por
categoria/lote

4 - Controle de validade dos alimentos

5 - Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 - Temperatura e condigdes gerais dos alimentos

7 - Reaproveitamento de alimentos

8 - Armazenamento dos congelados

9 - Risco de contaminagao cruzada

10 - Higienizagdo das maos no preparo dos alimentos

11 - Conversa e tosse sobre a preparagao

Observagoes




D- Local e seguranga no trabalho

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Presenga de visitantes nas dependéncias da
unidade

2 - Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 - Utilizagcao de botas antiderrapantes

4 - Utilizagao de avental

5 - Utilizacéo de toucas e luvas

6 - Organizagéo geral das dependéncias da unidade

7 - Agbes de seguranga (forno, fogdo e agua quente)

Observacoes

E- Relacionamento

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Relacionamento entre a equipe

2 - Receptividade com os supervisores do contrato

Observacoes

F- Transporte

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Higiene do veiculo

2 - Temperatura adequada para o transporte das
refeicdes

3 - Documentagéao para entrega

Observacoes

G- Para refeicoes a granel

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Higiene dos recipientes térmicos

Observagées

Assinatura:




ANEXO IX

PARAMETROS MINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

Para a execugao da Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades
Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica ou a Secretaria da Administragcéao
Penitenciaria, a Contratada devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas
Praticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando
todos os controles e registros exigidos pela legislagdo vigente. Esse documento
devera estabelecer todos os parametros assegurando a qualidade da alimentacgéo, e
deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN).

A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-sanitario em
todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servigo, executando rigoroso
controle quanto a qualidade, ao estado de conservagdo e acondicionamento dos
alimentos. O Nutricionista Responsavel Técnico, pertencente ao quadro operacional da
Contratada, devera 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

“Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC).

Entende-se como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na condigdo de
empregado, soécio, diretor, empresario ou profissional autbnomo com contrato de
prestacdo de servicos.

O Manual de Boas Praticas e POPs deverao ficar a disposicdo na unidade para
consulta dos profissionais da prestacao de servico, fiscal do contrato e das autoridades
sanitarias competentes.

1. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS NECESSARIOS
PARA A PRESTACAO DO SERVICO

1.1. Recebimento

Todos o0s produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento,
independentemente de serem entregues pelo centro de distribuicdo préprio da
Contratada ou diretamente pelo fornecedor, incluindo os de hortifrati. Na inspecao
devem ser avaliados os seguintes itens:

= Condigdes do transporte dos produtos;

= Condigbes 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;

= Condig¢des gerais dos produtos, que ndo devem apresentar alteragbes sensiveis
na coloragao, 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 fabricagao 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.

Temperatura para recebimento de alimentos

Alimentos Temperatura em Graus Celsius

Carnes e aves Maximo até 4 °C

Frutos do mar e peixes frescos Maximo até 2 °C

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo até 4 °C

Ovos Maximo até 10 °C

Maximo até 5 °C

Frutas, verduras e legumes higienizados

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica
ou a Secretaria da Administragédo Penitenciaria Vol. 5.

= Recomenda-se seguir as orientagbes abaixo para verificar as caracteristicas
sensoriais dos produtos no ato do recebimento dos produtos. Segue abaixo

alguns parametros.

Caracteristicas sensoriais exigidas para o recebimento de produto

Produtos

Caracteristicas

Aspecto

Odor

Consisténcia

Carne bovina

Cor vermelho brilhante
(internamente), vermelho purpura.
Sem escurecimento, manchas
esverdeadas e/ou outras cores
estranhas ao produto

Caracteristico

Firme, ndo amolecida e nao
pegajosa

Cor vermelho palido. Sem
escurecimento, manchas

Firme, ndo amolecida e ndao
pegajosa. Verificar auséncia

Carne suina esverdeadas e/ou outras Caracteristico de formagdes redondas
cores brancas de cisticercos
estranhas ao produto
Cor amarelo rosado. Sem
escurecimento, manchas i Firme, ndo amolecida e nao
Aves esverdeadas e/ou outras Caracteristico pegajosa
cores
estranhas ao produto
Cor branca ou ligeiramente résea
para filés. Peixes inteiros devem Caracteristico, | Firme, ndo amolecida e néo
Peixes ter as escamas brilhantes e bem | com cheiro leve pegajosa. Em peixes
aderidas, guelras vermelhas vivo, | demaroualgas | inteiros, a carne deve estar
umidas e intactas, olhos brilhantes marinhas presa a espinha
e salientes
Cor caracteristica de cada produto, | Caracteristico,
Embutidos sem manchas pardas, sem odor de Firme e n&o pegajosa
esbranquicadas, verdes ou rango
cinzas
Leite Cor branca leitosa Caracteristico Liquido homogéneo

Queijo minas
frescal

Cor esbranquigada e homogénea.
Crosta inexistente ou fina

Suave e
caracteristico

Branda e macia




Mucarels Corlbranca a amarela. Nao Lactico, pouco Semldur.a e semlsEJa\./e.
G possuir crosta, podendo apenas perceptivel Textura fibrosa, elastica
apresentar aberturas irregulares e fechada
Cor amarelo palha. Crosta

inexistente ou fina, lisa e bem - ielasti 3
: Caracteristico Semle!astlca, teqdente a
formada, podendo ser revestido macia, amanteigada

de parafina

Queijo prato

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica
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1.1.1.  Agbes na Ocorréncia de Produtos Nao Conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre produtos descritos no boleto e os produtos
recebidos, o gestor do contrato devera registrar em todas as vias do boleto ou nota fiscal
os produtos ndo recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepgao ou com prazo de validade vencido, incluindo
aqueles destinados a devolugao ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em
local apropriado e fora da area de producéo. Nao é permitido comercializar alimentos
com embalagens que apresentem sujidades, estejam rasgadas ou furadas; latas
amassadas, com ferrugem e/ou estufadas.

1.2. 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 papeldao, sacos de papel ou caixotes, e
agrupar os alimentos por tipo (cereais, leguminosas, farinhas, enlatados etc.), em
prateleiras ou paletes, afastados a pelo menos 10 cm da parede e 25 cm do piso. O
empilhamento dos produtos deve ser alinhado e estar em altura que n&o prejudique as
suas caracteristicas.

1.2.1.  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, a
fim de evitar irritagdes na pele e acidentes.

Os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos
alimenticios, ou seja, em local diferente.

1.2.2. Armazenamento de Materiais Descartaveis

Os materiais descartaveis devem ser armazenados em temperatura ambiente e em
locais adequados.

1.2.3. Armazenamento em Temperatura Ambiente

Os produtos que nado necessitam de refrigeracdo ou congelamento sdo armazenados
em temperatura ambiente (estoque seco).



A disposigao dos produtos deve obedecer a data de fabricagédo, devendo ser utilizado o
metodo “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.

1.24. 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 & saude humana.

Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeragao ou
congelamento apds 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.

Temperaturas dos alimentos congelados e prazo de validade

Alimentos Congelados Prazo de Validade
0 °C a -5 °C (entre 0 e 5 graus negativos) 10 dias
-6 °C a -10 °C (entre seis e 10 graus negativos) 20 dias
-11 °C a -18 °C (entre onze e dezoito graus negativos) 30 dias
<-18 °C (menor que dezoito graus negativos) 90 dias

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica
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1.3. Controle de Seguranc¢a Alimentar

1.3.1. Controle Bacterioldgico/Microbiolégico da Alimentagdo e da Agua a Serem
Fornecidas

O controle bacteriolégico/microbiolégico dos alimentos pode ser realizado a qualquer
momento, em casos de toxinfecgbes alimentares. As diretrizes para a coleta de
amostra estdo estabelecidas na Portaria CVS n°® 5/2013, Secdo VI — Guarda de
Amostras em Cozinhas Industriais e Servigos de Alimentagéo.

A analise microbiologica dos alimentos devera ocorrer com a seguinte periodicidade
minima mensal, a depender do numero de comensais abrangido no objeto da
contratagao definido no Anexo | deste Edital:

Periodicidade mensal minima da analise microbiolégica dos alimentos

Se a quantidade de comensais no objeto da contratagao for Quantidade minima de
de analises/Més
Até 499 1
Até 999 2
Até 2.999 6
Acima de 3.000 7




Fonte: Prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica
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As analises microbiolégicas dos alimentos deverdo ser realizadas em conformidade
com a Resolugdo 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 Segéo | -
Abastecimento de Agua do Capitulo V do Regulamento Técnico anexo da Portaria
CVS n° 5/2013, assim como o artigo 27 do Capitulo V — Do Padrao de Potabilidade do
Anexo XX da Portaria de Consolidagao n° 5, de 28 de setembro de 2017, do Ministério
da Saude, com suas alteracoes.

1.3.2. Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com Termdmetros

Durante a execugao do servigco, a Contratada devera monitorar as temperaturas da
alimentagdo, para o adequado acondicionamento das refeigdes 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 proprios 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 devera ser registrado diariamente e arquivado junto ao
Manual de Boas Préticas.

1.3.3. Controle de Amostras

As amostras deverdo ser colhidas diariamente em recipientes esterilizados. Deverao
ser retiradas amostras de todos os componentes do cardapio e de todas as refeicoes
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 higienizagdo das méaos;

= Abrir a embalagem sem toca-la internamente ou sopra-la. Colocar a amostra do
alimento;

= Retirar o ar e vedar, com base na Portaria CVS n°® 5/2013.
As amostras das refeigdes deverao ser colhidas diariamente pela Contratada, no ato

da confeccdo das refeicbes da alimentagdo, como também pelo Contratante no
recebimento das refeicdes em suas unidades.

1.3.4. Controle de Identificagcao dos Alimentos Apds Abertura da Embalagem



A Contratada devera 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.

Parametros minimos para etiqueta de controle de validade

Etiquetas de Identificagcao de Controle de Validade

Nome do Produto Data de Fabricagao Data de Validade Lote

Fonte: Prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica
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1.4. Procedimentos Operacionais Padrao (POPs)

O objetivo basico desse documento € garantir, mediante uma padronizagdo, 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, deverao existir na unidade:

Y

= POP relacionado a saude 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 higienizacdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e do reservatorio de agua, devendo conter, no minimo, a descrigdo dos
procedimentos de limpeza e desinfecgao, inclusive o principio ativo germicida,
sua concentracdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser
utilizados. Quando aplicavel, deve contemplar a manutengao e calibragdo de
equipamentos;

=  POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve
contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atracéo,
abrigo, acesso e proliferagao.

1.5. Parametros de Higienizacao de Frutas, Legumes e Verduras

A higienizagdo desse grupo de alimentos € uma etapa de pré-preparo essencial para a
prevencdo da contaminagdo dos alimentos preparados, visto que essas matérias-
primas carregam em si grande quantidade de residuos orgénicos 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 higienizacdo adequada. Deve-se adotar o seguinte
procedimento:

=  Desfolhar as verduras, separar as folhas e desprezar as partes
estragadas; ® Lavar em agua corrente, escorrendo os residuos;



= Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os
alimentos em solugao clorada a 200 ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de
agua sanitaria a 2,0 - 2,5% em 1 litro de agua potavel - min.100 e max. de 250
ppm);

= Monitorar a concentragéo de cloro, que nao deve estar inferior a 100 ppm;
= Manter a turvagao 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 de agua
potavel);

= Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condicbes de higiene
(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

1.6. Parametros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinagdo da Portaria CVS n° 5/2013, a higiene ambiental, dos
equipamentos e dos utensilios € 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;

= |mpedir a presencga de animais domésticos no local de trabalho;

= Higienizar os utensilios com a utilizagdo de detergente neutro e, apds enxague,
pulverizar com uma solucao de hipoclorito de sddio a 200 ppm de cloro ou alcool
70%.
N&o € permitido nos procedimentos de higiene:
= Varrer a seco as areas de manipulacéo;
= Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

= Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios no envase de produtos de
limpeza;

= Usar, na area de manipulacdo os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

No quadro abaixo sdo apresentadas as etapas de higienizagcao das areas utilizadas
para a produgao das refeicdes, dos equipamentos e dos utensilios.

Higienizacdo de areas, equipamentos e utensilios (continua)
Itens Procedimentos




Cozinha

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,
utilizando um recipiente adequado e exclusivo (balde). Colocar agua limpa em
outro 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° balde) para retirar os residuos. Torcer e imergir novamente na solugéo
detergente. Essa pratica evita que a solugdo detergente fique com sujidades. Apds
os locais mais altos estarem ensaboados, utilizar o restante da solugao detergente
no piso. Retirar o detergente das bancadas e do piso utilizando um rodo; iniciar o
enxague com agua pelos locais mais altos. Pode ser utilizado pano limpo e agua.
Ap0ds a retirada

do detergente com o rodo e enxague com agua, o piso deve ser desinfetado com
solugao clorada. Deixar secar naturalmente (SILVA JUNIOR, 2002)'.

Estoque

Ao final de cada ciclo, o estoque estara baixo, facilitando a higienizagdo das
prateleiras e estrados. As caixas que ainda estiverem no estoque devem ser
retiradas para que as embalagens nao fiquem molhadas. As prateleiras devem
ser higienizadas utilizando esponjas ou panos e solugdo com detergente, e
depois enxaguadas com agua limpa. Os estrados devem ser removidos para que
0 piso seja lavado, também utilizando solugdo com detergente. Retirar o excesso
de sabao

do piso utilizando um rodo e depois um pano limpo. Deixar secar naturalmente.

Fogéo

N&o jogar agua no fogéo enquanto o equipamento estiver quente, pois a mudanga
brusca de temperatura pode rachar o esmalte da pintura. Retirar os residuos
utilizando um pano umido enquanto o fogao estiver morno (facilita a ndo formacéo
de crostas de gordura). Antes da higienizagdo do fogéo, retirar as bocas, porém
ndo as colocar diretamente na agua fria (evitando choque térmico). Apds a
retirada dos residuos, passar a esponja com solugdo detergente no fogao,
inclusive nas placas. Retirar o sabdo utilizando um pano seco e limpo.
Higienizar as bocas utilizando

esponja e solugdo detergente. Jamais utilizar mangueiras ou baldes na

higienizagédo do fogao.

TSILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Varela, 2002.




Higienizacéo de areas, equipamentos e utensilios (concluséo)

Itens

Procedimentos

Forno da padaria
artesanal

Desligar o equipamento. Retirar a grade e higieniza-la utilizando esponja e
solugdo detergente. A parte interna do equipamento deve ser higienizada
utilizando-se pano umido, tomando cuidado para ndo molhar a pedra, pois
pode danificar o

equipamento.

Talheres, canecas e
potes de sobremesa

Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia com agua e
detergente. Lava-los um a um com esponja. Enxaguar com agua corrente até a
completa remogéo do detergente. Por ultimo, escaldar com agua fervente e deixar
secar naturalmente.

Pratos

Remover os restos de alimentos dos pratos e coloca-los imersos em recipiente
com agua e sabao. Lave-os utilizando esponja e sabao. Enxaguar os pratos com
agua corrente e coloca-los no escorredor. Deixar secar naturalmente. Apds
secarem,

coloca-los em local 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 sabao utilizando um pano umido. A
borracha deve ser higienizada constantemente, utilizando-se pano umedecido com
agua quente, evitando, assim, o ressecamento da borracha.

Liquidificador

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o copo do liquidificador utilizando
uma esponja com solugao detergente. Atentar-se as hélices, onde sujidades
podem

ficar acumuladas. Enxaguar com agua corrente e deixar secar naturalmente.
Cubra- o para que fique protegido.

Refrigerador

Retirar todos os alimentos da parte interna provisoriamente, desligar o
equipamento da tomada. Remover as prateleiras e equipamentos soltos e leva-
los a pia. Lavar todas as prateleiras com agua e sabéo utilizando uma esponja
sintética. Enxaguar com agua corrente e deixar secar naturalmente. No interior da
geladeira esfregar e lavar as paredes, o piso e o teto utilizando esponja e sabao.
Enxaguar bem com &gua limpa e, se necessario, com um pano limpo. Recolocar
as prateleiras e acondicionar novamente os produtos dentro da geladeira. Fechar
as portas e liga-

las na tomada.

Batedeira

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o equipamento utilizando esponja
e solugcdo detergente. Deixar secar naturalmente e cobri-lo para que fique
protegido.

Formas e panelas

Remover todo o excesso, e em casos mais severos, deixa-las de molho. Esfregar
toda a superficie do utensilio e enxagua-las com agua limpa. Coloca-las virada
para

baixo e deixar escorrer a agua, deixando secar naturalmente. Apods
secar, acondicionar em local protegido de poeiras.

Tabuas de corte

Colocar as tabuas imersas em agua e sabdo. Com a ajuda de uma escova ou
esponja, esfregar as tabuas. Enxaguar muito bem com agua limpa e deixar secar
naturalmente.

Lixeiras

Remover todo o excesso. Com uma esponja e detergente, esfregar a parte
interior e a parte de fora da lixeira. Enxaguar até retirar todo o sabao e secar
totalmente.

Fonte: Prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacao das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica
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O quadro a seguir apresenta a periodicidade para a rotina de limpeza da area de
producao, dos equipamentos e utensilios utilizados na produgédo das refei¢gdes que
serdo transportadas, considerando que esta producdo se da nas dependéncias da

Contratada.



Rotina de limpeza das areas, equipamentos e utensilios

Diaria Apés Utilizagao Semanal Mensal Semestral

Equipamentos

Pisos, rodapés e | ;4 jidificador, batedeira,

i h Paredes Luminarias

ralos, pias, - picador de legumes) e . ’ . ’ Limpeza

bancadas, fogao, a0 janelas, interruptores, .
macanetas, cadeiras utensilios (panelas, ortas tomadas da caixa
¢ e facas, pratos, talheres, P L ’ de

e mesas, caixas cumbucas e tabua de armarios e telas, freezer d

plasticas e geladeiras e forno gordura
recipiente de lixo corte)
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O quadro a seguir apresenta os procedimentos e a periodicidade para a rotina de
limpeza do reservatorio de agua, troca de filtro e processo de desratizagao.

Rotina de limpeza da cozinha e despensa

Periodicidade 6 Meses

Os reservatorios de agua da Unidade devem ser higienizados em
intervalos constantes. Para higienizagbes realizadas por
profissionais terceirizados, o responsavel deve emitir um Certificado
Limpeza da caixa d'agua de Realizagdo da Higienizagdo que identifica: nome da empresa
responsavel (quando aplicavel), a data de realizagéo, a localizagédo
do reservatorio

e a assinatura do responsavel pela higienizacdo (SANTOS
JUNIOR, 2008)2

Os filtros devem ser trocados juntamente com a limpeza da caixa
d'agua, por empresa especializada.

Troca dos filtros

A desratizagdo deve ser feita por empresa especializada. Ao
contratar a empresa, verificar os produtos utilizados e se sao
cadastrados no 6rgdo competente. A empresa deve emitir um
Certificado de Garantia contendo os dados da empresa, 0 nome da
unidade, tipo de servigo executado, a validade do servico e a
assinatura do

responsavel.

Desratizagao

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacédo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranca Publica
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1.7. Utensilios de Higienizagao

Os utensilios para a higienizagdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condigdes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que néo
se tornem fontes de contaminagdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na
higienizacdo das areas de manipulagdo de alimentos devem ser exclusivos, nao
podendo ser utilizados na higienizagao de sanitarios ou vestiarios.

= Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizagdo 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 deformacoes, devem ser imediatamente substituidas;

= Baldes: Devem ser utilizados na higienizagdo geral e adequados ao uso, sem
sinais de quebras ou rachaduras, e ser adequadamente lavados apds o uso e
mantidos

2 SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de Seguranga Alimentar: boas praticas para os servigos de
alimentacgéo. 1 ed. Rio de Janeiro. Rubio, 2008.



1.8.

a)

o)

f)

secos. A substituicdo dos mesmos deve ocorrer quando apresentarem sinais
de deformacéo;

= Panos: Os panos de uso exclusivo para o chao devem ser identificados e nao
devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com
os alimentos. A higienizagdo dos panos deve ser feita imediatamente apos o
uso, mantendo-os de molho com detergente por um periodo maximo 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, PVC ou aluminio, nao devendo ser de madeira. Devem ser
higienizados periodicamente e guardados completamente secos (SANTOS
JUNIOR, 2008).

Parametros de Higiene para a Equipe Operacional

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. Nao é permitido o uso de bigode
ou barba. Nao é permitida a manipulagéo de alimentos utilizando adornos (brincos,
anéis, correntes, relégios, pulseiras ou piercing). Nao é permitida a manipulagéo
de alimentos utilizando maquiagens de qualquer tipo, perfumes e cremes tanto
para pele quanto para o cabelo.

Uniformizagdo — Os manipuladores de alimentos deverao utilizar a uniformizagao
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 conservacéo, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem
ser utilizados somente na higienizagdo dos utensilios, pois seu uso é proibido
quando proximo a fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, nao
eximindo o manipulador de higienizar as maos. Deve ser obrigatério na
manipulacao de alimentos prontos para consumo, que tenham ou nao sofrido
tratamento térmico. Devem-se trocar as luvas ao manipular alimentos crus e em
seguida os alimentos prontos para consumo. E proibido o uso de luvas
descartaveis junto a superficies quentes, equipamentos emissores de calor e no
uso de agua quente.

Guarda de objetos — As vestimentas e os objetos pessoais deverao ser guardados
em armarios proprios. O funcionario ndo deve manter qualquer item de vestuario
ou objeto pessoal nas areas de manipulagcédo ou na despensa.

Habito de fumar — Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de
manipulacdo de alimentos é uma pratica ilegal.

Visitantes das areas de manipulagao de alimentos — Ao visitar as dependéncias da
cozinha, devem utilizar touca protetora e sapato fechado.

Higiene das maos - A higienizagdo das maos deve ser feita com detergente
neutro, uma vez que nao 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 ndo sio permitidas em estabelecimentos de manipulacido de
alimentos. De
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acordo com a Portaria CVS n° 5/2013, devemos higienizar as maos nas seguintes
situacoes:

=  Sempre que iniciar o trabalho;

= Sempre que se apresentarem

sujas;® Sempre que mudar de

tarefa;

= Depois de manipular alimentos crus;

= Sempre que tossir, espirrar ou mexer no

nariz;= Sempre que utilizar as instalagées
sanitarias;

= Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e
nariz; = Depois de comer;

= Depois de fumar;

= Depois de manipular e/ou transportar lixo;

= Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfecgao).

Técnica para higienizacdo das méaos — Conforme disposto na Portaria CVS n°
5/2013, devem ser afixados cartazes de orientagdes aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antissepsia das méos e demais habitos de higiene, em locais
de facil visualizacdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios.

As maos devem ser higienizadas como se segue:

Umedecer as maos e o antebragco com agua, lavar com sabonete
liquido, neutro e inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido
antisséptico;

Massagear as maos e antebragos por pelo menos 1

minuto; = Enxaguar bem as m&os e antebragos;

Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado;

= Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos permitidos

sdo: alcool 70%, solucdes iodadas, clorexidina ou outros produtos aprovados
pelo Ministério da Saude para esta finalidade.

Orienta-se que os sabonetes liquidos antissépticos sejam utilizados exclusivamente
nas areas para a lavagem das maos. Proibindo sua utilizagdo em pias de manipulacao
de alimentos, pelo alto risco de contaminacio da alimentagao que sera produzida.



A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos.

Procedimentos para lavagem das maos

Fonte: imagem retirada do portal da ANVISA (http://portal.anvisa.gov.br).

1.9. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e
Exames Previstos na Legislagao Vigente

As Normas Regulamentadoras n° 1 (NR1) e n°® 7 (NR7), com a redagao atualmente
vigente em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, determinam as hipéteses em que se exige a realizagao do Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo é avaliar e prevenir as
doencgas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de saude
consequentes da atividade profissional. Esse controle deve ser realizado por um
profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado
exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanca de riscos ocupacionais.

Fica a cargo da Contratada a realizacdo dos exames médicos e laboratoriais nos
profissionais envolvidos na prestacao dos servigos. A periodicidade deve ser anual e,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencgas, devera obedecer as
exigéncias dos orgaos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica locais, conforme
estabelecido na Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) n° 5, de 19 de abril de
2013. A comprovacdo 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 fornecerdo subsidios para
garantir que os profissionais em situagbes patoldgicas sejam afastados ou designados
para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza, conforme Portaria CVS n° 5/
2013.

As medidas de seguranca e saude no trabalho devem observar o disposto nas Normas
Regulamentadoras vigentes. O controle de saude ocupacional devera ser planejado e
implantado com base nos riscos a saude dos trabalhadores.

As medidas de seguranga e saude no trabalho deverdo ser realizadas em
conformidade com as normas vigentes, ficando a cargo da Contratada, e sua
comprovagao documental devera ser arquivada junto ao Manual de Boas Praticas.

O manipulador de alimentos ndo deve ser portador aparente ou inaparente de doencgas
infecciosas ou parasitarias.

1.10. Avaliagdo e Controle das Exposicoes Ocupacionais e Programa
de Gerenciamento de Riscos (PGR)

As Normas Regulamentadoras n° 1 (NR1) e n° 9 (NR9), 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 realizagdo de Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR), e medidas de avaliagao e controle das exposi¢des
ocupacionais, como parte integrante do conjunto das iniciativas no campo da
preservacao da saude e da integridade dos trabalhadores.

1.10.1. Orientagbes para a Segurancga Alimentar

a) Doencas Transmitidas 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:

= Notificar imediatamente ao Nutricionista para providéncias;

= O Nutricionista devera orientar aos profissionais da Contratada a retirada
imediata da preparagdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servigo,
coletando amostras das refeigbes servidas no dia, orientando o congelamento
das mesmas, e identificando-as como “para analise” e com data, assim como
encaminhar agua de abastecimento para analise. O Nutricionista responsavel
devera relatar o fato para o gestor do contrato e, em seguida, encaminhar as
amostras ao laboratério de andlise de alimentos.

b) Prevengao da Contaminagao Cruzada

A contaminagao cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns cuidados:

= O armazenamento dos alimentos ja preparados nao deve ser feito juntamente
com os alimentos crus;



= QOs utensilios (talheres, tdbuas de corte, panelas, potes plasticos etc.) utilizados
para manipular alimentos devem ser higienizados antes de manipular outro tipo
de alimento;

= As superficies utilizadas na manipulagdo de alimentos devem ser higienizadas
constantemente;

= Os manipuladores devem seguir as orientagdbes de higiene pessoal,
principalmente com relagao a higiene das maos, lavando-as a cada troca de
atividade.

1.10.2. Agbes para Preparo dos Alimentos

a) Descongelamento

Os produtos deverao ser descongelados antes de receberem tratamento térmico. O
descongelamento deve ser realizado em condigbes de refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5 °C, conforme determinagédo 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, higienizagcdo, eliminacdo de cascas e sementes,
fracionamento, moldagem e tempero.

c) Higienizacdo dos Produtos Enlatados

A higienizacao das latas € essencial para prevenir a contaminagao dos alimentos. A
higienizagao das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o rétulo, lavar as latas
debaixo da torneira, utilizando esponja e sabao, enxaguar em agua corrente e retirar o
excesso de agua. Nao secar com pano. Assim, a lata estara pronta para ser aberta.

d) Higienizacdo de Hortifrati

A higienizacao de hortifruti € uma etapa do pré-preparo essencial para prevengao da
contaminagédo 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 higienizagdo se deve
proceder as operagbes seguintes de corte e porcionamento, conforme descrito a
seguir.

= 1° passo: higienize adequadamente as superficies onde sera feito o pré-preparo
dos hortifrutis;

= 2° passo: deposite os hortifrutis;

= 3° passo: retire as partes estragadas ou que nao serao utilizadas dos hortifrutis,
manualmente ou com auxilio de uma faca;

= 4° passo: lave os hortifrutis com agua corrente e potavel;

= 5° passo: prepare solugido 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: enxague os hortifrutis em agua corrente e potavel;
= 89 passo: 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.

N&o necessitam de desinfecgao frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas nao sao
consumidas (laranja, mexerica, banana e outras), exceto as que serao utilizadas para
suco.

1.11. Preparo de Alimentos

O tratamento térmico (ou cocgdo) € etapa essencial para que se assegure a redugao
ou eliminagdo da carga microbiana de alguns alimentos. Portanto, o tratamento
térmico deve ser adequado em todos o0s processos de preparo dos alimentos,
assegurando que a temperatura medida no centro geométrico dos alimentos seja de
no minimo 70 °C.

1.12. Acoes Adequadas para o Transporte das Refeicoes

1.12.1. Orientagdes para o Transporte das Refei¢gdes até os Locais de Destino

O controle técnico devera ser inspecionado pelo Nutricionista da Contratada, partindo
da producao 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 refeicdes, com a
finalidade de garantir que o alimento seja entregue com qualidade e temperatura
adequada, estas refeigdes deverdo estar devidamente acondicionadas e devidamente
identificadas. Recomenda-se:

= Para as unidades pertencentes ao sistema de entrega de refei¢cdes a granel, a
alimentacdo devera ser acondicionada em recipientes térmicos devidamente
higienizados, vedados e estes etiquetados com a data de fabricagéo;

= Os lanches deverdo ser embalados individualmente em sacos plasticos,
devidamente acondicionados e etiquetados com a data de fabricacao, de forma
a assegurar a qualidade da refeigao;

* Quando a refeigdo 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 vedacgao do recipiente, etiquetando-a com a data de fabricacao.
A refeicdo devera ser acondicionada de maneira que nao ocasione danos, até a
distribuicdo aos comensais.

A legislacao vigente estabelece os seguintes parametros 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
contaminagao 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;



= Excetuam-se da exigéncia do item anterior os alimentos embalados em
recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes, salvo com
produtos toxicos;

= N3ao é permitido transportar pessoas e animais conjuntamente com os alimentos;

= A cabine do condutor devera ser isolada da area em que estdo os alimentos.
Nesse transporte deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel,
dentro de um retangulo 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):

= QOs veiculos de transporte de alimentos devem possuir o Certificado de Vistoria,
de acordo com o Cédigo Sanitario vigente. Este certificado é concedido apés
inspecao da autoridade sanitaria competente, obedecidas as especificagdes
dessa portaria.

1.12.2. Orientagao 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 proporgcdo de 2 gotas/litro e permanecer em
repouso por 30 minutos antes de ser utilizada) até remogdo de todos os
residuos. No caso de residuos gordurosos, devem ser utilizados detergentes
neutros para a sua completa remogao;

= A desinfeccdo deve ser realizada apds a limpeza e pode ser efetuada de uma
das seguintes formas, de acordo com a necessidade:

- Desinfecgdo em agua quente: através do contato com agua quente a uma
temperatura né&o inferior a 80 °C, durante 2 minutos no minimo;

- Desinfecgdo com vapor: através de mangueiras, a temperatura nao inferior
a 96 °C, e o mais préximo da superficie de contato, durante 2 a 3 minutos;

- Desinfecgdo com substancias quimicas. Esses produtos devem ser
registrados no Ministério da Saude e usados conforme instrugdes do
fabricante, ndo deixando residuos e/ou odores que possam ser
transmitidos aos alimentos.

1.12.3. Critérios Quanto a Temperatura

= O ftransporte de refeigdes prontas para consumo imediato deve ser
realizado em veiculo fechado, logo apdés o seu acondicionamento, em
recipiente hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a
temperatura do produto ao redor de 4 °C, nao ultrapassando 6 °C ou acima
de 65 °C;



= Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem
ser providos permanentemente de termémetros adequados e de facil
leitura;

= Os meios de transporte de alimentos nao especificados por esta Portaria
devem cumprir as exigéncias estabelecidas pela autoridade sanitaria
competente. O ndo cumprimento desta Portaria caracterizara em infragéo
sanitaria e deve ser punido.



ANEXO X

MODELO DE REGISTRO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de alimentos
desperdigados quanto a sobra limpa, ou seja alimentos prontos que néo foram utilizados
na confeccgao das refeicdes 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
devera ser anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem. Esse
procedimento tem por finalidade auxiliar o nutricionista no planejamento das refeigbes
e controlar o desperdicio de alimentos.

Formulario de Controle de Desperdicio - Sobra Limpa

Unidade:
Més:

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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