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1.1. Contratacdo de servicos de preparo e distribuicdo de alimentacdo balanceada e em condicdes
higiénico sanitarias adequadas, que atendam aos padrfes nutricionais e dispositivos legais vigentes
aos servidores e empregados do edificio sede da Policia Penal do Estado de Sao Paulo, objetivando
fornecimento de refeicdes por quilograma, nos termos da tabela abaixo, conforme condi¢cbes e
exigéncias estabelecidas neste Termo de Referéncia, de acordo com as subdivisdes na forma de itens
gue compdem este instrumento.

para Servidores

. UNIDADE DE QUANTIDADE Valor Total
ITEM ESPECIFICACAO ITEM BEC CATSER Valor Unitéario
MEDIDA TOTAL (12 Meses)
Servicos de Alimentacao
1 246905 3697 Quilograma 48.180 kg R$ 62,93 R$ 3.031.967,40

1.1.1 Em caso de eventual divergéncia entre a descricdo do item do catalogo do sistema
Compras.gov.br e as disposicOes deste Termo de Referéncia, prevalecem as disposicoes deste
Termo de Referéncia.

1.1.2 Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o Decreto estadual n°
68.185, de 11 de dezembro de 2023.1.1.3 O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como
servicos de luxo, observando o disposto no Decreto estadual n°® 67.985, de 27 de setembro de
2023.

1.2. Os servicos objeto desta contratacdo sao caracterizados como servicos comuns, conforme
justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos termos do Decreto estadual n°
68.017, de 11 de outubro de 2023.
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1.3. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 12 meses, contados da ordem de inicio, 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 dedicacdo exclusiva de
mao de obra, e sem predominancia de mao de obra, tendo em vista que se trata da prestacao
de servicos de nutricdo e alimentacdo para os servidores e empregados da sede da Policia
Penal, ndo podendo ser descontinuado.

1.4. O contrato estabelece a disciplina que sera aplicada em relagcéo a vigéncia da contratacao.
Subcontratacéo

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

2. DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

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

2.2. O objeto da contratacdo esta previsto no Plano de ContratacBes 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: 96291141000180-0-000035/2026;
II) Data de publicacdo no PNCP: 16/06/2025;

[1) 1d do item no PCA: 1382;

IV) Classe/Grupo: 632;

V) Identificador da Futura Contratag&o: 933027-240/2026.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

3.1 A descricéo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em topico especifico do Estudo
Técnico Preliminar, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATA(;AO
Sustentabilidade

4.1 Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser
atendidos os seguintes requisitos:

4.1.1. Deve ser atendido aos requisitos, do contetido do subitem 5.4.11 — BOAS PRATICAS
AMBIENTAIS.

Garantia da contratacao

2 de 40



4.2. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n.° 14.133, de
2021, percentual e condi¢des descritas nas clausulas do contrato.

| - Caucdo em dinheiro. A garantia em dinheiro devera ser efetuada mediante deposito
bancario em favor do Contratante no Banco do Brasil, em conta que contemple a correcao
monetaria do valor depositado;

Il - Caucdo em titulos da divida publica. Serdo admitidos apenas titulos da divida publica
emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacéo e de
custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econémicos,
conforme definido pelo Ministério competente;

lll - Fianca bancéria. Feita a opcédo pela fianca bancaria, no instrumento devera constar a
renuncia expressa do fiador aos beneficios do artigo 827 do Codigo Civil. Sera admitida fianca
bancaria emitida por banco ou instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais
pelo Banco Central do Brasil,

IV - Seguro-garantia. A apolice de seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os
eventos indicados em conformidade com a subdivisdo posterior, observada a legislacdo que
rege a matéria. Caso tal cobertura ndo conste expressamente da apdlice, o fornecedor vencedor
poderd apresentar declaracdo firmada pela seguradora emitente afirmando que o seguro-
garantia apresentado é suficiente para a cobertura de todos os eventos indicados em
conformidade com a subdivis@o posterior, observada a legislacdo que rege a matéria;

V - Titulo de capitalizacdo. Serdo admitidos apenas titulos de capitalizacdo conforme a
modalidade instrumento de garantia custeados por pagamento Unico, com resgate pelo valor
total, emitidos com observancia da legislacdo que rege a matéria.

4.2.1. A ndo prestacdo da garantia equivale a recusa injustificada de formalizacdo da
contratacdo, caracterizando descumprimento total da obrigagcdo assumida e sujeitando o
fornecedor vencedor as sancdes previstas nas normas pertinentes.

4.3. O contrato estabelece a disciplina que seré aplicada em relacdo a garantia da contratacao.
Vistoria

4.4. A avaliacao prévia do local de execucao dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno
das condicdes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito
de realizacdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a
sexta-feira, das 09h00min horas as 16h00min.

4.5. Serado disponibilizados data e horéario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia,
mediante agendamento preévio, pelo endereco eletrénico: slcappesp@sp.gov.br.

4.6. Para a vistoria, o representante legal do fornecedor ou responsavel técnico devera estar
devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pelo
fornecedor comprovando sua habilitacdo para a realizacdo da vistoria.

4.7. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal de seu
representante legal de que conhece o local e as condi¢cdes da realizacdo do objeto, ou declaracao
formal assinada por seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condicdes e
peculiaridades da contratacao.
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4.8 O interessado nao podera pleitear modificagbes nos precos, nos prazos ou nas condi¢cdes
contratuais, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocacéo
de insuficiéncia de dados ou de informagdes sobre o local em que sera realizado o objeto da
contratacao.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicdes de execucgéo
5.1. A execucao do objeto, seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. A execucdo contratual compreenderd uma Fase de Implantacdo e Transicdo de até 15
(quinze) dias corridos, contados a partir da emissdo da Ordem de Inicio dos Servigos, e uma
Fase de Operacao Efetiva (fornecimento continuo de refei¢des).

5.1.1.1. Durante a Fase de Implantacdo e Transicdo, a CONTRATADA devera realizar
as adequacdes fisicas, instalacdo dos sistemas de controle informatizado, afericdo de
equipamentos e submedidores, bem como submeter o cardapio inicial para aprovacao.

5.1.1.2. A prestacéo efetiva do servico de alimentacao (distribuicdo de refeicdes aos
comensais) iniciara impreterivelmente no 16° (décimo sexto) dia corrido subsequente
a emissdo da Ordem de Inicio, ou em data fixada na propria Ordem de Servigo apds o
cumprimento dos requisitos operacionais iniciais.;

5.1.2. A Prestacédo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados consiste
em refeicdo elaborada, e distribuida nas dependéncias do Contratante, contemplando a
operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento
de refeicdes, assegurando uma alimentagdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranca
alimentar, com as condi¢@es higiénico-sanitarias adequadas, conforme disposto na Portaria CVS
n° 5/2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes. Para a prestacdo desses
servicos, ficam sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos géneros alimenticios, o
fornecimento de gas, os equipamentos (fornecimento ou adequacao), os utensilios, os controles
de seguranca alimentar (analise microbioldgicas dos alimentos, andlise de potabilidade da agua
e o controle integrado de pragas), a mao de obra (encargos e beneficios), os materiais de
higiene (ambiente e pessoal), os materiais descartaveis, assim como todo o material necessario
para a distribuicdo das refeicOes. A prestacdo desses servicos pela Contratada contempla,
ainda, as manutencdes preventivas e corretivas das instalagdes e dos equipamentos.

5.1.3. A prestacdo de servi¢cos destina-se aos servidores e/ou empregados da Sede da Policia
Penal do Estado de S&o Paulo, estimados em 365 (trezentos e sessenta e cinco) almogos
por dia, conforme especificacbes constantes neste Termo de Referéncia. A alimentacao sera
preparada e distribuida nas dependéncias da Contratante.

5.1.4. Tendo em vista que o subsidio é oferecido na quantidade dos servidores acima
mencionados e sua utilizacdo é de livre escolha, as quantidades (peso) consideradas sao
estimadas e poderdo sofrer variacdo diaria, para mais ou para menos em funcdo de férias,
licencas, trabalhos externos, cursos e outros bem como a satisfacdo dos comensais.

Local e horéario da prestacao dos servigos

5.2. Os servigos serao prestados no seguinte endereco:
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Sede da Policia Penal do Estado de Sao Paulo

Avenida General Ataliba Leonel, n.° 556, Santana, Sao Paulo, SP, CEP 02033-000.

5.3. Os servigos serdo prestados no horario das 11h00m as 14h00min, de segunda - feira a sexta -

feira.

Rotinas a serem cumpridas

5.4. A execucdo contratual observara as rotinas abaixo:

5

4 . 1

A

prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo envolvera todas as etapas do processo de

5.4.2. Estimativa diaria e mensal de refeicao:

Descricao Unidade de Quantidade Média | Quantidade Média |Quantidade Mensal
Medida Diaria de Subsidio | Diaria de Pessoas [ (Estimativa para 22
por Funcionario dias)
Almoco Quilo 500 gramas 365 4.015 kg

5.4.3. Os quantitativos indicados no item 5.4.2 possuem carater estimativo, ndo constituindo
obrigacdo de consumo minimo ou de aquisicao integral pela CONTRATANTE, de modo que
eventual demanda inferior ao estimado ndo gerard& a CONTRATADA direito a indenizacao,
compensacao ou ressarcimento, nem implicara qualquer responsabilidade 8 CONTRATANTE.

5.4.4 A empresa contratada poderd oferecer os servicos de lanchonete no periodo
compreendido das 7:00 as 10:00 horas, para atendimento de café da manhé e lanches, a seu
critério, bem como durante o periodo do almoco ofertar os chamados doces de balcdo. Os
valores dos produtos da lanchonete bem como os doces de balcdo deveréo seguir o valor médio
de mercado praticados na regido e nao estardo incluidos no subsidio, ficando expressamente
proibida comercializacdo de cigarros e de bebida alcodlica.

5.4.5 DESCRICAO DAS ATIVIDADES

a) A empresa fornecera as refeicdes no horario de almoco, no sistema “self service” por
quilo, que serdo subsidiadas pela CONTRATANTE, aos servidores autorizados a usufruir
do beneficio até o limite de 500 gramas consumidas, ou seja, ser4 pago pela
CONTRATANTE APENAS o que for consumido pelo servidor, até o peso supracitado e
caberd ao servidor o pagamento NO ATO da diferenca, se houver;

b) O valor do subsidio contempla exclusivamente a refeicdo, conforme o modelo de
cardapio previsto no subitem 5.4.6, ndo abrangendo os complementos/condimentos, tais
como molhos, temperos, condimentos e materiais descartaveis necessarios ao adequado
fornecimento e consumo das refeicdes, os quais deverdo ser disponibilizados pela
CONTRATADA sem qualquer custo adicional a CONTRATANTE ou aos servidores
/empregados comensais;

c¢) A Contratada disponibilizara, sem 6nus adicional a Contratante ou aos comensais, uma
dose de café por pessoa apds 0 almoco;
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d) A sobremesa que for consumida serd cobrada a parte e paga pelos comensais, NO

ATO;

e) A Contratada devera providenciar os equipamentos adicionais necessarios a execugao
dos servicos que ndo estejam disponiveis na unidade, além de realizar as adequacdes
necessarias nos equipamentos disponibilizados pelo Contratante;

f) A Contratada deverd executar todas as atividades necessarias ao cumprimento do
objeto contratado, dentre as quais se destacam:

5.4.6 CARDAPIO

f1) A programacéao das atividades de nutricdo e alimentacéo;

f2) A elaboracdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal)
prevendo substituices e observado a Resolucdo SOG-9, de 14-9-2021-Relacao
de Géneros e Produtos Alimenticios Padronizados com Respectivos Consumos
Per Capita e Frequéncia de Utilizacao;

f3) A aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral, realizando o controle quantitativo e o armazenamento dos mesmos;

f4) A programacéao e aquisi¢ao do gas utilizado na preparacao das refeicoes;
f5) O pré-preparo e a coccao dos alimentos;
f6) O acondicionamento das refeicbes em recipientes isotérmicos;

f7) A expedicdo, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das refeicdes
aos comensais;

f8) A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios
envolvidos na prestagcao dos servigos;

f9) Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das preparagcdes do cardapio
do almoco.

a) A composicado das refeicbes diarias devera observar o padrdo minimo estabelecido
neste Termo de Referéncia, sendo constituida pelos componentes descritos nos itens
subsequentes.

Item Componentes

Prato Principal

-2 (duas) vezes por semana: preparacdes a base de
carne bovina, sendo obrigatoriamente uma delas
composta por bife grelhado ou frito e a outra preparada
sob forma variada, conforme sugestées do Quadro A.

-1 (uma) vez por semana: preparacdo a base de carne
suina, conforme sugestdes do Quadro A, para fins de
cumprimento da frequéncia minima do cardapio, as
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Almoco

carnes e demais componentes utilizados na feijoada nao
serdo considerados como a preparacdao semanal de
carne suina. Nos dias em que for servida carne suina, a
Contratada devera disponibilizar, uma opcao alternativa
de bife bovino grelhado ou frito aos usuarios que nao
consumirem carne suina; e

-1 (uma) vez por semana: Preparagéo a base de frango,
grelhado, frito ou cozido, conforme Quadro A);

-1 (uma) vez por semana, preferencialmente as sextas-
feiras: Preparacdo a base de peixe, grelhado assado,
cozido, frito ou em postas, conforme Quadro B.

SALADAS

- Compostas de 4 (quatro) pratos de hortalicas do Grupo
A, 2 (dois) pratos de vegetais do grupo B, e 2 (dois)
pratos de vegetais do grupo C (cozidos ou refogados),
de forma variada (sugestao ao quadro C)

Guarnicdes

(Sugestao ao quadro D)
-Arroz branco —tipo 1; e
‘Feijao —tipo 1; e

‘01(uma) opcdo variada (risoto, purés, torta, quiche,
escondidinhos (carne seca, carne moida, calabresa,
frango desfiado) etc.); e

‘01 (uma) opgao de massa (lasanhas diversas, lasanha
de berinjela, macarrdo, panquecas, rondeles, canelones,
etc); e

01 (uma) opcao a base de frituras, batatas, pastéis, ovo
frito, torresmo, omelete, salgados diversos, chips de
mandioca, chips de batata doce etc;

‘01 (uma) opcao de sopa ou caldo no periodo de
outono/inverno.

SOBREMESA
01 (uma) fruta da estacéao; e,

01 (um) doce variado.

A- CARNES

Preparacoes

Carnes
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Bife a milanesa Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a parmegiana Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a role Coxéao duro, coxado mole, alcatra ou patinho

Bife de cagarola Coxao duro, coxao mole, alcatra ou patinho

Bife grelhado Alcatra

Carne assada Coxao duro, rocambole de carne moida recheado,

costela bovina, costela suina, bisteca, pernil suino,
Peru, Chester, Tender e Lombo Suino.

Carne Cozida Paleta, acém, musculo, rabo
Carne para preparagao como strogonoff Alcatra; frango
Espetos em geral Coxao mole, alcatra, patinho ou linguica
Filé de frango grelhado a parmegiana Peito de frango desossado e sem pele
Frango a passarinho Frango picado
Frango assado Coxa; sobre coxa; peito
Hamburguer artesanal; Coxéao mole, fraldinha ou patinho
Linguica Porco, frango ou mista.
B — PEIXES
PREPARAQOES PEIXES
Peixe grelhado, frito ou em posta Pescada, Tildpia, Merluza, Cacao
C — SALADAS
GRUPO “A” GRUPO “B” GRUPO “C”
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Agriéao, Alface, Almeirdo,|/Abobora, Abobrinha, Beterraba,|Batata, Batata doce, Cara,
Berinjela, Brocolis, Cebola, Couve -[Cenoura, Chuchu, Ervilha,/Inhame, Mandioca, Milho -
Flor, Pimentdo, Quiabo, Rabanete,|Pepino, Vagem. verde.

Repolho, Rucula, Salsa, Espinafre,
Couve.

D - GUARNICAO

e Arroz branco — tipo 1; Feijao — tipo 1; Abobrinha a doré;

* Batata (“sauteé”, palha, chips e frita); Banana a milanesa frita;

* Berinjela a milanesa; Brocolos alho e 6leo; Cenoura a Vichy;

¢ Couve manteiga refogada;

¢ Couve-flor com molho branco; Creme de milho;

* Espinafre ao alho e 6leo;

* Farinha de mandioca.

¢ Farofa de cenoura/passas, etc; Mandioca frita;

e Pastéis;

* Panaché de legumes; Polenta;

* Puré de batatas;

* Puré de batatas/abobora madura; Puré de batatas/cenoura; Spaguetti com orégano;
e Talharim ao alho e dleo;

* Torta de espinafre com requeijao; Vagem a Juliana;

* Risotos;

e Purés diversos; Tortas ou quiches;

* Massas (lasanhas diversas, lasanha de berinjela, macarrédo, panquecas, rondeles, canelones etc);
* Omelete;

* Ovo frito; Torresmo;

* Chips de mandioca; Chips de batata doce; Salgados diversos;

e Escondidinhos (carne seca, carne moida, calabresa, frango desfiado);

E - COMPLEMENTOS/CONDIMENTOS

e Azeite;
e Pimenta;
* Vinagrete.

b) Para elaborac&o e execucéo dos cardapios, devera ser observado o que segue:

bl) Relacdo de géneros e produtos alimenticios com o0s respectivos consumos per
capita e a frequéncia de utilizacdo, constante Resolu¢cdo SOG-9, de 14-9-2021;

b2) Os componentes do cardapio basico padrdo poderdo ser substituidos pelos
demais géneros constantes na Resolu¢cado SOG-9, de 14-9-2021,

b3) Modelo de cardapio diario basico padréo;
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b4) As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescricdo médica
expedida pela medicina do trabalho e autorizacdo da nutricionista do Contratante,
sem custos adicionais;

b5) Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas para garantir boa
aceitabilidade, em conformidade com o planejamento mensal do almoco, sendo
vedada a repeticdo de um mesmo prato em intervalo inferior a 07 (sete) dias.

b6) Deverdo ser previstos cardapios diferenciados para as refeicbes, sem custos
adicionais, para atendimento em datas comemorativas, tais como: Pascoa, Dia das
Maes, Dia dos Pais, Dia do Funcionario Publico, Natal, Ano Novo etc.;

b7) Cabera a Contratada definir a forma de preparo, observado o cardapio
aprovado previamente pelo Contratante;

b8) Os cardapios deverdo ser elaborados compativeis com as estacdes climaticas
e deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30
(trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizacdo, para a devida aprovacao, podendo
a Contratada, em condi¢cdes especiais, alterar o cardapio apresentado, desde que
mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que apresente, com
antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, motivagdes formais ao Contratante e
este as aceite.

b9) A CONTRATADA devera adotar procedimentos de controle na distribuicdo das
preparacdes proteicas (carnes, aves, peixes e similares), de forma a assegurar a
disponibilidade dos itens previstos no cardapio durante todo o periodo de
atendimento, observados o0s quantitativos contratados e as gramaturas
estabelecidas. O fornecimento podera ocorrer mediante servigco assistido ou
sistema de autosservico com reposicéo controlada, conforme as caracteristicas do
ambiente de consumo e as necessidades operacionais da CONTRATANTE. Nos
ambientes em que for adotado o sistema de autosservico, a CONTRATADA devera
realizar o abastecimento gradual das preparacfes proteicas, mantendo reserva
técnica compativel com o quantitativo de refeicbes previsto, de modo a evitar o
esgotamento antecipado dos itens e garantir o atendimento dos usuarios que
comparecerem posteriormente. A modalidade de distribuicdo serd previamente
definida pela CONTRATANTE, podendo variar entre os ambientes de refeicdo,
sem alteracdo do cardapio, das gramaturas de referéncia ou dos quantitativos
contratados..

c) Para a manipulacdo dos insumos que serdo utilizados na confeccao da refeicédo, alguns
cuidados séo indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para preservar o
seu valor nutritivo, como por exemplo:

cl) Ao descascar, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe
hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

c2) Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel e pouco
antes de serem utilizadas;

c3) Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que
figuem macias (até abrir fervura), ou simplesmente as refogue;

10 de 40



c4) Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho,
couve-flor e bréocolis, bem como suas folhas e talos.

5.4.7 - DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

5.4.7.1. As refeicdes deverao apresentar condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas ao
consumo e em atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitéria, principalmente no tocante
ao controle de temperatura.

5.4.7.2. A distribuicdo de refeicdes sera realizada em balcao térmico para preparacoes
guentes e em balcéo refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas lisas
forradas com papel descartavel, com pratos de louca branca e/ou pratos de vidro para
refeicdo e salada, cubas de porcelana e/ou plasticas para sopa e outros, além de talheres
de inox (garfos, facas e colheres) porcionadas no sistema self-service, por quilo com
pesagem em balanca apropriada.

5.4.7.3. Os comensais se dirigirdo ao refeitério no horario estipulado neste Termo de
Referéncia, e deverao manter-se em fila nos balcdes de servico.

5.4.7.4. A CONTRATADA devera implantar sistema informatizado de controle de consumo
das refeicdes, apto a identificar individualmente cada comensal. O sistema informatizado de
controle de fluxo de comensais e acompanhamento dos servicos devera estar totalmente
implantado, homologado e operacional no prazo maximo de até 15 (quinze) dias corridos
contados do recebimento da Ordem de Inicio, devendo estar 100% apto para validacéo e
registro no primeiro dia do fornecimento efetivo das refei¢oes;

5.4.7.5. A CONTRATADA devera dispor aos comensais talheres em aco inox, juntamente
com o guardanapo, sal e palito.

5.4.7.6. A CONTRATADA devera manter nas mesas toalhas e cobre mancha, de boa
qualidade.

5.4.7.7. O porcionamento do “self-service” das refeicdes dar-se-a da seguinte forma:

§ 1° Os pratos principais, as saladas, as sopas, as guarni¢des, dispostos nos
balcbes térmicos/refrigerados devem ser servidos a vontade;

§ 2°. A Contratada devera disponibilizar talheres em ago inox, juntamente com o
guardanapo, sendo esses utensilios colocados em Display apropriado;

§ 3°. A Contratada devera manter nas mesas sachés de sal e palitos de dente;

§ 4°, A Contratada devera manter nos balcdes refrigerados no minimo dois tipos de
molhos, sendo o vinagrete um deles. Deverdo ser disponibilizados, também,
demais temperos, como azeite, vinagre, molho de pimenta e outros. Devera, ainda,
manter farinha de mandioca torrada fina;

5.4.8 - OPERACIONALIZACAO DO SERVICO

5.4.8.1. Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros

materiais de consumo necessarios a execugcdo do servico deverdo ser de qualidade
comprovada.
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5.4.8.2. Para a utilizacdo dos géneros e dos produtos alimenticios, devera ser observado
0 constante no Codigo Sanitario do Estado de Sao Paulo, Decreto Estadual n® 12.486
/1978, e na Portaria CVS n° 5/2013.

5.4.8.3. Os géneros e 0s materiais necessarios a execucdo dos servicos devem ser
estocados em locais apropriados, obedecendo a Portaria CVS n° 5/2013;

5.4.8.4. O estoque minimo de géneros e de materiais deve ser compativel com as
guantidades necesséarias para o atendimento, devendo estar previsto o0 estoque

emergencial de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo e em
eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

5.4.8.5. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por
pessoal treinado, observando-se as técnicas recomendadas e de acordo com o
regulamento técnico estabelecido pela Portaria CVS n° 5/2013;

5.4.8.6. Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverdo ser
mantidos a uma temperatura superior a 65°C ou inferior a 10°C (saladas e sobremesas),
até o momento final da distribuicao;

5.4.8.7. Os vegetais consumidos crus deverdao obrigatoriamente ser sanitizados com
produtos desinfetantes para uso em alimentos regularizados na ANVISA e devem atender
as instrucbes recomendadas pelo fabricante, sendo conservados em refrigeracdo até o
momento da distribuigdo, em conformidade com a Portaria CVS n°® 5/2013;

5.4.8.8. Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes
tampados ou cobertos com filme de PVC atéxico, e mantidos em temperaturas
adequadas;

5.4.8.9. Todas as refeicdes deverdo ser submetidas ao Contratante para degustacao,
devendo a Contratada realizar imediata retirada e substituicdo das preparagdes e/ou
alimentos que forem considerados inadequados ou improprios ao consumo.

5.4.8.10. E expressamente proibida a utilizacéo de quaisquer substancias como salitre ou
bicarbonato de sodio, no preparo dos alimentos.

5.4.8.11. A distribuicdo das refeicbes sera de responsabilidade da Contratada,
observados os horarios estabelecidos. As refeicdes deverdo ser pesadas em balanca
apropriada, que devera ser aferida periodicamente. No porcionamento das refeicdes,
deveréo ser observadas a uniformidade, a temperatura e a apresentacéo das porcoes;

5.4.8.12. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades
adequadas para servir do primeiro ao ultimo comensal,

5.4.8.13. Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢cdes
adequadas de uso e em quantidade compativel com o numero de refeicdes a serem
servidas;

5.4.8.14. Todos os componentes do cardapio deverdo ser identificados quanto ao seu
valor caldrico.

5.4.8.16 Controle microbiolégico dos alimentos
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§ 1° Para controle de qualidade da alimentacao a ser servida, a Contratada devera
coletar diariamente amostras das preparacgdes, incluindo as de dietas especiais, se
houver, e manté-las sob refrigeracdo por 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises microbiologicas, as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) ao
Contratante.

5.4.8.17 - Anélise de potabilidade de agua

81° Para a analise de potabilidade de agua, devera ser realizada a coleta de
amostras de pontos principais da cozinha, sendo encaminhadas para analise
semestralmente, ou sempre que necessario, apresentando o resultado (laudo) ao
Contratante.

5.4.8.18 Controle integrado de pragas e vetores

8 1° O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por
pessoal treinado ou empresa qualificada e devidamente habilitada nos termos
da Lei Municipal n.° 12.268, de 19/12/1996 e da Portaria CVS n.° 9/2000. A
prescricdo € de que a aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevencdo nas instalagdes, insumos e alimentos,
podendo ser utilizados somente produtos registrados no Ministério da Saude.

5.4.8.19 Higiene

A garantia da seguranga dos alimentos sobre as condi¢des higiénicas e as praticas
de preparo e manipulacdo dos alimentos sdo indispensaveis para evitar a
contaminacao das refeicbes que serdo servidas, devendo atentar-se para as
seguintes questdes:

§ 1° A higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacdo do servico sera de responsabilidade da Contratada e devera ser
executada observadas as normas da Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013. A
higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverdo ser
supervisionadas diariamente pela Contratada;

§ 2° Os profissionais deverao higienizar as méos adotando técnicas e produtos de
assepsia, de Acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas para Servigcos de
Alimentacdo, publicada pela ANVISA, para o cumprimento das regras da
Resolucédo n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispbde sobre Regulamento
Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentacao;

§ 3° Os residuos e sobras de alimentos serdo recolhidos pela Contratada quantas
vezes se fizerem necessarias, devendo ser acondicionados em sacos plasticos
reforcados nas cores recomendadas pela legislacdo vigente, e transportados até o
local indicado pelo Contratante para o destino final;

8 4° Os vasilhnames e caixotes pertencentes a Contratada deverao estar dispostos
em local estabelecido pelo Contratante para tal fim;

8 5° A higienizagdo das areas adjacentes a cozinha, utilizadas pela Contratada, €
de sua responsabilidade.

5.4.8.20 - Instalacdes e Equipamentos
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O Contratante colocara a disposicédo da Contratada as instalacdes do servico de nutricao;

§ 1° As adaptacdes e complementacfes que se fizerem necessérias na area fisica
e nos equipamentos serdo de responsabilidade da Contratada, as suas expensas,
com a prévia anuéncia do Contratante. No término do contrato, poderdo ser
retirados todos os equipamentos instalados pela Contratada;

8§ 2° As manutencdes preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacdes
fisicas serdo de inteira responsabilidade da Contratada e deverdo ser realizadas
sem prejuizo da perfeita execucao dos servicos e sem afetar a seguranca,;

§ 3° A produgéo de refeicdes dentro de padrbes higiénico-sanitarios satisfatorios €
condicdo importante para a promoc¢ao e a manutencdo da saude. A ocorréncia de
contaminacdo cruzada pode ser responsavel por surtos de doencas transmitidas
por alimentos. Facas e tabuas de apoio representam risco significativo de
contaminacdo. Recomenda-se o uso de utensilios de corte de cores diferenciadas
para cada area de pré-preparo e preparo de alimentos;

§ 4° Efetuar a aquisicao, instalacdo e todas as manutencdes, limpezas, e reparos
dos sistemas de exaustdo e condicionadores de ar, periodicamente, conforme
recomendacdo dos fabricantes, caso 0s sistemas sejam para atendimento
exclusivo das cozinhas e do refeitorio;

§ 5° Efetuar limpeza e higienizacdo das caixas d’agua, conforme Portaria CVS n.°
5, de 19 de abril de 2013, caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das
dependéncias da cozinha;

§ 6° Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o mesmo for utilizado
para atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as
manutencdes, reparos e testes do Grupo Gerador conforme especificacdes do
fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necessario.

5.4.9 OBRIGACOES E RESPONSABILIDAES DA CONTRATADA

5.4.9.1. A Contratada deve cumprir as boas praticas de fabricacdo e de prestacdo de
servicos, deve elaborar e cumprir o Manual de Boas Praticas, bem como os
procedimentos operacionais padronizados, atendendo ao regulamento da Portaria n.°
2.619/2011 (SMS), alterada pela Portaria n°902/ 2019 (SMS), da Portaria CVS n.° 5/2013,
e a legislacdo pertinente, observando, para tanto, os parametros minimos fixados no
Anexo X;

5.4.9.2. A Contratada devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do
contrato, nos termos da legislacao vigente;

5.4.9.3. Executar o servico objeto do contrato utilizando as instalacfes, equipamentos,
moveis, etc. do Contratante;

5.4.9.4. Complementar, se necessario, € as suas expensas, 0S equipamentos para a
execucao do servico, mediante prévia autorizacdo do Contratante, podendo retira-los ao
término do contrato;

5.4.9.5. Efetuar, as suas expensas, as adaptacfes que se facam necessarias nas
dependéncias do Contratante, mediante prévia e expressa autorizacdo, no prazo maximo

14 de 40



de 15 (quinze) dias corridos, ap6s a ordem de inicio, podendo ser prorrogado pela
Contratante, desde que ndo comprometa o prazo previsto de inicio da prestacdo dos
servigos, nos termos do subitem 5.1.1;

5.4.9.6. Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias e 0s equipamentos
vinculados a execucdo dos servicos, responsabilizando-se por eventuais extravios ou
guebras;

5.4.9.7. Responsabilizar-se pela manutencéao predial, bem como pela manutencédo das
instalacdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico;

5.4.9.8. Executar a manutencgao preventiva e corretiva dos equipamentos, substituindo-os
de imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade do servico;

5.4.9.9. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados nas redes de esgoto vinculadas
a prestacao do servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

5.4.9.10. Os equipamentos, utensilios e mobveis pertencentes ao Contratante e
disponibilizados & Contratada deverdo, ao término do contrato, ser devolvidos em
condicbes de uso;

5.4.9.11. Providenciar a contagem e a verificagdo do estado de conservacdo dos
equipamentos gerais e da cozinha, na presenca de preposto designado pelo Contratante,
com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato, para possiveis
reparos, substituices ou reposicdes, durante o citado periodo;

5.4.9.12. Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo do servico sejam de uso
exclusivo para atender o objeto do contrato;

5.4.9.13. Ressarcir a Contratante os valores correspondentes ao consumo efetivo de
agua e energia elétrica decorrentes da prestacdo dos servicos nas dependéncias do
restaurante, bem como arcar diretamente com as despesas de gas e demais insumos
especificos da operacéo:

a) A Contratada deverd providenciar, no prazo maximo de até 15 (quinze) dias
corridos a contar do inicio da execucdo dos servicos, a instalacdo de medidores
Irestringidores individualizados (submedidores de agua e energia) para apuracao
do consumo das areas e equipamentos sob sua responsabilidade.

b) O reembolso dos valores de agua e energia elétrica sera efetuado mensalmente
pela Contratada a Contratante, conforme a medicdo apurada pelos relogios
individualizados, mediante recolhimento por Documento de Arrecadacdo de
Receitas Estaduais (DARE-SP) ou desconto na fatura mensal do contrato;

5.4.9.14. Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e
suficiente para a adequada execucéo das obrigacdes assumidas;

5.4.9.15. Manter profissional responsavel técnico pelo servico objeto do contrato,
diariamente, com respectivo CRN, substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de
mesmo nivel ou superior, mediante prévia aprovacao do Contratante;

5.4.9.16. Registrar os seus empregados, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza
trabalhista e previdenciaria, incluidas as indeniza¢gBes por acidentes, moléstias e outros
de natureza profissional e/ou ocupacional;
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5.4.9.17. Manter o padrao de qualidade e a uniformidade da alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servico adotadas;

5.4.9.18. Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como
de natureza grave nao devera ser mantido nem retornar as instalacdes do Contratante;

5.4.9.19. Realizar os exames de saude peridédicos a cada 12 (doze) meses, além dos
exames admissionais, demissionais, inclusive exames especificos, de acordo com as
normas vigentes, de todo pessoal do servi¢co, arcando com as despesas, e apresentar ao
Contratante os laudos, quando solicitado;

5.4.9.20. Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacdo vigente,
equipamentos de protecao individual (EPIS);

5.4.9.21. Submeter-se as normas de seguranca do Contratante, em especial quanto ao
acesso as suas dependéncias;

5.4.9.22. Permitir 0 acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizacao
expressa do Contratante ou da Contratada e acompanhamento por responsavel da
Contratada,

5.4.9.23. Submeter os cardapios a nutricionista do Contratante, para o primeiro més de
operacdo, o cardapio devera ser entregue em até 5 (cinco) dias corridos ap6s a emissao
da Ordem de Inicio, devendo o CONTRATANTE manifestar-se quanto & aprovacao ou
ressalvas no prazo de até 3 (trés) dias corridos. Para os meses subsequentes, o cardapio
dever ser entregue com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, para devida apreciacao
e aprovacao;

5.4.9.24. A Contratada somente podera alterar os cardapios ja aprovados mediante
justificativas e autorizacao do Contratante;

5.4.9.25. Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da unidade;

5.4.9.26. Elaborar o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacdo de Servicos, de acordo com a Portaria n.° 1.428/93, do Ministério da Saude,
gue aprova o "Regulamento Técnico para Inspecéo Sanitaria de Alimentos”, as "Diretrizes
para o Estabelecimento de Boas Préticas de Producdo e de Prestacdo de Servigos na
Area de Alimentos", o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQs) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos”, e a
Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013; adequando-o a execu¢do do servico da
unidade objeto do contrato;

5.4.9.27. Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servico através do método APCC (Avaliacdo dos Perigos em Pontos
Criticos de Controle);

5.4.9.28. Utilizar os géneros e os produtos alimenticios de primeira qualidade, observando
0 numero de registro no Ministério da Saude e o prazo de validade, sendo vedada a
utilizacdo de produtos com alteracbes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de
validade;
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5.4.9.29. Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e
refrigeradores) em condicbes adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias
vigentes;

5.4.9.30. Programar os horarios pré-determinados para o recebimento de géneros e
produtos alimenticios, assim como os materiais, de forma a néo interferir na rotina da
contratante;

5.4.9.31. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas,
conforme a legislacao vigente (CVS n.° 5/2013);

5.4.9.32. Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizacgéao.
Ressalta-se que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfeccdo com
solucéo clorada, de acordo com as normas vigentes;

5.4.9.33. Prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada entre os diversos alimentos
durante pré-preparo e preparo final;

5.4.9.34. Realizar a manipulagéo dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou com
as maos protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-se que o uso de luvas ndo implica a
eliminacao do processo de higienizacéo e assepsia das maos;

5.4.9.35. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacédo fornecida, suspendendo o
consumo da alimentacdo sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminacao
dos alimentos in natura ou preparados, procedendo a analise das amostras, as suas
expensas;

5.4.9.36. Observar a aceitagcéo das preparagdes servidas, e no caso de aceitacao inferior
a 70% por parte dos comensais, a preparacao devera ser excluida dos cardapios futuros;

5.4.9.37. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
as refeicbes fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da
execucao do servico ou de materiais empregados;

5.4.9.38. Manter os utensilios em gquantidades suficientes para atender os comensais,
recolhendo e procedendo a higienizacdo dos mesmos na area destinada para esse fim;

5.4.9.39. Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacdo dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e ap0s a sua utilizagcdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude;

5.4.9.40. Proceder a higienizacdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes e janelas,
incluindo area externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das
dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes e boas
praticas;

5.4.9.41. Proceder a higienizacdo dos refeitérios (mesas, bancos), inclusive com o
recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de
forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

17 de 40



5.4.9.42. Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necesséarias residuos
alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e
encaminhando-os até local determinado pelo Contratante, observada a legislacédo
ambiental;

5.4.9.43. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e
eliminacdo de insetos e roedores. A aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada
guando adotadas todas as medidas de prevencédo, e s6 deverdo ser utilizados produtos
gue possuam registro nos érgdos competentes e qualidade comprovada,;

5.4.9.44. Cumprir e fazer cumprir pelos seus empregados o regulamento interno do
Contratante referente as normas de seguranca,

5.4.9.45. Observar as regras de boa técnica e de seguranca quanto aos equipamentos e
utensilios de uso na cozinha, bem como os de uso nas mesas, mantendo rigoroso
controle, de forma a garantir que néo seja possivel sua utilizacéo para outros fins;

5.4.9.46. Obedecer, na execucao e desenvolvimento das atividades, as determinacdes 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 altera¢cdes, além de normas e
procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de seguranc¢a, medicina e
meio ambiente de trabalho, que sejam aplicaveis a execucao especifica da atividade;

5.4.9.47. Apresentar, quando solicitada, comprovacdo do cumprimento das normas de
seguranca e saude no trabalho, inclusive, nas hipoteses em que forem exigidos pela
respectiva legislacdo, copia do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), com o conteudo minimo
determinado pelas Normas Regulamentadoras n°s 1, 7 e 9, com a redacao atualmente
vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, nos termos da Consolidagéo das Leis do Trabalho;

5.4.9.48. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos
relacionados aos seus empregados na prestacdo do servico objeto do contrato, sejam
eles decorrentes da legislacao trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas
as indenizagbes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e /ou
ocupacional;

5.4.9.49. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas,
vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencdo dos
servigcos objeto do contrato;

5.4.9.50. Manter durante toda a execu¢ao do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condi¢cdes que culminaram em sua habilitacdo e
qualificacédo na fase de licitacao;

5.4.9.51. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental,
visando a reducao efetiva de emissfes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos
envolvidos no transporte, no apoio e na supervisdo dos servicos deverdo ser
preferencialmente movidos a etanol ou a gas natural veicular (GNV);
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5.4.9.52. Reconhecer que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que
vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia
da execucao do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus
empregados em servico, correndo as expensas da Contratada, sem quaisquer dnus para
o Contratante, ressarcimento ou indeniza¢des que tais danos ou prejuizos possam causar;

5.4.9.53. Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servico efetivamente
prestado;

5.4.9.54. Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em contrato,
considerando as refeicOes e servicos efetivamente fornecidos;

5.4.9.55. A fiscalizacdo e o controle do servico pelo Contratante ndo exoneram nem
diminuem a completa responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou
omissao na prestacao do servigo objeto do contrato;

5.4.9.56. Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e
em Medicina do Trabalho (SEESMT) e a Comissao Interna de Prevencao de Acidentes
(CIPA), considerando o numero total de trabalhadores no servico, para o fiel cumprimento
da legislagéo em vigor;

5.4.9.57. Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentacdo de seus
empregados;

5.4.9.58. Observar as disposi¢coes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.°
12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a producédo, acondicionamento e a destinacao
final de residuos sdlidos;

5.4.9.59. Contratada deve observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de
trabalho e outras disposi¢cfes previstas em normas coletivas da categoria profissional;

5.4.9.60. A Contratada devera realizar o controle de desperdicio, proposto como modelo
nos Anexos VIII e IX deste Edital, com a finalidade de mensurar e evitar o desperdicio de
alimentos;

5.4.9.61. Na elaboracéo dos cardapios deverdo ser observados os habitos alimentares e
as caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restricdes religiosas e ideoldgicas
dos comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento adequado;

5.4.9.62. A alimentacao fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condicdes
higiénico-sanitarias adequadas, com a devida identificacdo do valor calérico;

5.4.9.63. As refeicOes deverdo estar acondicionadas apropriadamente, de forma a
conservar a temperatura dos alimentos até o seu porcionamento;

5.4.9.64. As amostras da alimentacéo a ser servida deverdo ser separadas diariamente
em recipientes esterilizados, lacrados e sob refrigeragcdo por um prazo de 72 (setenta e
duas) horas, para eventuais analises laboratoriais;

5.4.9.65. Devera ser efetuado o controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentacdo a
ser fornecida mensalmente, assim como a analise da agua a ser utilizada e/ou consumida
no preparo das refeicdes, com a finalidade de encaminhar as amostras a qualquer
momento em casos de suspeita de toxinfec¢des alimentares;
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5.4.9.66. Durante a execucdo do servico, a Contratada devera observar a aceitacao, a
apresentacdo e o monitoramento da temperatura das refeicdes servidas, para possiveis
alteracdes ou adaptacgdes, visando ao atendimento adequado, com base na Portaria CVS
n.° 5, de 19 de abril de 2013;

5.4.9.67. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a Contratada devera
elaborar um Manual de Boas Praticas de Manipulagéo e os formularios que compreendem
as orientacfes para o Procedimento Operacional Padrao (POP), ambos relacionados a
unidade na qual sera executado o servico, que ficardo disponibilizados para consulta
pelos seus profissionais e pelos agentes responsaveis pela fiscalizacdo sanitaria,
observando, para tanto, os parametros minimos fixados no Anexo X.

5.4.9.68. O acesso ao refeitorio e ao consumo de refeicdo subsidiada € permitido aos
servidores e/ou contratados da Sede da Policia Penal, mediante controle adotado pela
CONTRATADA, observadas as demais condicdes estabelecidas neste Termo de
Referéncia.

5.4.9.69. A Sede da Policia Penal subsidiara o valor da refeicdo (almog¢o) aos servidores
autorizados até o limite de 500 (quinhentos) gramas/dia.

5.4.9.70. A CONTRATADA devera submeter a aprovacao da CONTRATANTE o sistema
gue adotar para o controle de registro do consumo de refeicdes e de identificacdo do
comensal. A CONTRATANTE pagard a quantidade consumida pelos funcionérios
autorizados até o limite de 500 gramas. No caso de a refeicdo ultrapassar este limite na
pesagem, o usuario devera efetuar o pagamento da diferenca a CONTRATADA.

5.4.9.71. O controle da quantidade de refeicbes efetivamente fornecidas, apurada em
quilogramas, sera realizado por meio do sistema de controle implantado pela
CONTRATADA, o qual deveré registrar, no minimo, a identificacdo do comensal, a data, o
horario do atendimento e o peso da refeicdo servida. O relatério do consumo diario
devera ser entregue diariamente a CONTRATANTE pela CONTRATADA, ou no primeiro
dia util subsequente.

5.4.9.72. A CONTRATADA devera entregar mensalmente a CONTRATANTE um relatorio
das quantidades de refeicbes servidas (quilograma), no més anterior, que € o instrumento
efetivo da medicdo do consumo de refei¢cdes. O relatério mensal devera ser fornecido em
modo eletrdnico auditavel e impresso, devendo conter o nome e codigo do comensal,
bem como a quantidade em gramas/dia consumida e total geral. Qualquer divergéncia
apurada sera motivo de auditoria por parte da CONTRATANTE.

5.4.9.73. O servico de alimentacdo objeto desta contratacdo destina-se aos servidores e
empregados em exercicio na Sede da Policia Penal do Estado de S&o Paulo, constituindo
este o0 publico destinatario da contratacdo e do subsidio correspondente. Servidores da
Policia Penal lotados ou em exercicio em outras unidades administrativas ou operacionais
, poderdo ser autorizados a utilizar o refeitorio, o que devera ser feito ap6és as 13 h,
devendo pagar a CONTRATADA o valor integral da refeicéo.

5.4.9.74. E obrigatéria a emiss&o e a entrega ao usuario de cupom fiscal relativo aos
servigcos do restaurante.
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5.4.9.75. O fornecimento de refeicbes na modalidade marmitex possui caréter
extraordinario e residual, sendo admitido exclusivamente para atendimento de eventos
institucionais com participacdo de servidores a servico da Sede da Policia Penal,
observadas cumulativamente as seguintes condigdes:

5.4.9.75.1. a demanda deveré ser previamente justificada pela CONTRATANTE,
mediante motivagdo formal e escrita, demonstrando a excepcionalidade da
situacéo e a inviabilidade do fornecimento padrao;

5.4.9.75.2. o fornecimento dependera de autorizacdo da autoridade competente;

5.4.9.75.3. a CONTRATADA devera ser formalmente comunicada pela
CONTRATANTE com antecedéncia minima de 72 (setenta e duas) horas,
contadas em relagdo ao horario previsto para o fornecimento das refeigcdes,
devendo a comunicagéo indicar, no minimo, a data, o horario, o local de entrega
e 0 quantitativo de refeicdes a serem fornecidas na modalidade marmitex;

5.4.9.75.4. o quantitativo diario de refei¢cdes fornecidas nessa modalidade ficara
limitado a 20% (vinte por cento) da estimativa de consumo prevista para o
respectivo dia;

5.4.9.75.5. o fornecimento na modalidade marmitex devera ocorrer sem
alteracdo da estimativa global contratual, sendo os respectivos quantitativos
computados dentro do consumo total previsto para a contratagao; e

5.4.9.75.6. fica vedada a utilizacdo dessa modalidade para atendimento de
rotinas ordinarias do 6rgao, ndo podendo o fornecimento em marmitex substituir,
de forma habitual ou continuada, o fornecimento padréo previsto neste Termo de
Referéncia.

5.4.9.76. No ambito do consumo diario individual, podera ser fornecida a refeicdo acondicionada em
marmitex ao servidor que, em razao da necessidade do servico, necessite se ausentar da Sede para
realizacdo de diligéncia, missdo ou outra atividade externa, em horario que impossibilite sua
alimentacao no refeitorio.

5.4.9.76.1. O fornecimento de que trata este subitem sera computado no consumo diario do respectivo
servidor, observado o limite individual de subsidio estabelecido neste Termo de Referéncia, nao
implicando acréscimo ao quantitativo diario ou global estimado da contratacéo.

5.4.9.76.2. A disponibilizacdo da refeicdo nessa modalidade deverd ser previamente solicitada e

justificada em razdo da necessidade do servigco, observados os procedimentos de controle
estabelecidos pela CONTRATANTE.

5.4.9.77. Ressalvadas as hipoteses previstas nos subitens 5.4.9.75 e 5.4.9.76, o fornecimento de
refeicdo acondicionada em marmitex, no ambito do consumo diario individual, somente sera permitido
apés as 13h30, devendo o respectivo fornecimento ser computado no consumo diario do servidor e
observado o limite individual de subsidio estabelecido neste Termo de Referéncia.
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5.4.9.77.1. A limitacdo de horério prevista neste subitem tem por finalidade preservar o fornecimento
regular das refeicbes no refeitério durante o periodo ordinario de atendimento, ndo podendo a
modalidade marmitex ser utilizada, de forma habitual, como substituigdo ao consumo presencial.

5.4.10 OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

5.4.10.1. Indicar os gestores para acompanhamento e fiscalizacdo da execucdo dos
servigos objeto do contrato;

5.4.10.2. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e 0s equipamentos existentes para
execucao do servico, objeto do contrato;

5.4.10.3. Fornecer, no inicio da prestacdo do servico, a relacdo dos equipamentos
disponibilizados;

5.4.10.4. Autorizar a Contratada, se necessario, a realizar adaptacdes nas instalacdes e
equipamentos;

5.4.10.5. Efeturar o pagamento integral e tempestivo das faturas de agua e energia
elétrica diretamente junto as empresas concessionarias do servico publico e,
subsequentemente, notificar a Contratada quanto ao valor apurado por meio da
submedicdo para o devido ressarcimento a Administracdo, via recolhimento de
Documento de Arrecadacdo de Receitas Estaduais (DARE-SP) ou abatimento no
pagamento da prestacéo de servicos.

5.4.11 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS ESPECIFICAS

5.4.11.1. As boas praticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso
racional dos recursos necessarios a producdo de refeicbes, como alimentos, agua e
energia, e de minimizacdo da geragdo de liquidos efluentes, residuos provenientes das
industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sdo lancados no meio ambiente na
forma de liquidos ou de gases e residuos solidos.

A Contratada devera adotar as seguintes estratégias:
O uso racional de 4gua

5.4.11.2. Recomenda-se a adocéo 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, 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 acdes/atitudes:

81°. Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame
com agua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo, quando
da lavagem individual dos mesmos;

§2°. Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua
sem uso no momento;
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83° Executar operacdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente,
mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

84° Limpar aves, carnes, peixes e outros, com a torneira aberta durante todo
O processo;

85° Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para
efetuar a lavagem de seu interior;

86° Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta
diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

87° Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas, 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
sequir:

81° Desfolhar as verduras, separar as folhas, desprezando as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada. No caso das verduras, iniciar a
lavagem quando todo o lote estiver desfolhado;

§2° Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

83° Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para
este fim, imergindo os alimentos em solucédo clorada a 200 ppm por 20
minutos. (1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de 4gua
potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

84° Monitorar a concentracédo de cloro, que néo deve estar inferior a 100
ppm;

85° Monitorar a turvacao da solugéo e a presenca de residuos;

86° Enxaguar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo com agua
potavel ou em solucdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1
litro de 4gua potavel);

87° Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢fes de
higiene (méao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

88° Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a reducao do desperdicio de

agua

81° Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois Ssao
dispositivos que contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

82° Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam
a area de contato dos legumes, frutas e folhas;

83° Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a
quantidade de agua necesséaria, administrando o tempo para efetuar o
procedimento.
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5.4.11.3. Controle de poluicdo sonora — Para 0s equipamentos que geram
ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido como
forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A)
—, conforme Resolugcdo CONAMA n.° 020, de 07 de dezembro de 1994, em
face de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando
particularmente a audicdo. A utilizacdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permitem atender as necessidades de reducdo de niveis de
ruido.

5.4.11.4. Controle de emissdo de poluentes — Encontra-se neste objeto as seguintes
medidas:

81° Utilizar para transporte dos alimentos e das refeigcbes veiculos movidos a
combustiveis que causem menor impacto ambiental;

82° Realizar manutencdes perioddicas nos veiculos utilizados para transporte de
alimentos ou refeicdes (manutencgdes corretivas e preventivas).

5.4.11.5. Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis — Deve-se observar as
seguintes medidas:

§1° Utilizar somente produtos regularizados pela ANVISA, mantendo critérios
especiais e privilegiados para aquisi¢cdo e uso de produtos biodegradaveis;

§2° Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando a
utilizacdo de forma exagerada. A aplicacdo nos servicos devera observar a regra
de menor toxidade, se € livre de corantes, e a reducdo drastica de hipoclorito de
sodio e compostos acidos;

83° Manter critérios de qualificagdo de fornecedores, levando em consideragéo as
acOes ambientais por estes realizadas;

84° Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulacdo de
detergentes e seus congéneres, as prescricoes 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 Resolugcdo RDC n° 40, de 05 de junho de 2008, da ANVISA,
sujeitando-se a fiscalizacdo por parte das autoridades sanitarias e do Contratante;

85° Recomenda-se a utilizagcdo de produtos detergentes de baixas concentragdes
e baixo teor de fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de
espuma;

§6° E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam
guantidade menor de 4gua em sua producdo. Sempre que possivel dar preferéncia
aos produtos que dispensam o0 uso de agua.

5.4.11.6. O uso racional de energia — A aquisicdo de equipamentos consumidores de
energia para a prestacdo de servico 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.° 45.765/2001. Algumas
medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de energia,
como:
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81°. Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizacdo do uso de
energia;

§2°. Efetuar manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas
gueimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau
funcionamento das instalacfes energizadas;

83°. Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes
necessarias;

84°. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo. A
formacao de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais
de mau funcionamento dos equipamentos;

85°. Verificar o local de instalagdo dos sistemas de aquecimento para que
correntes de ar ndo apaguem as chamas;

86°. Assegurar que haja boa dissipagdo de calor e economia de energia elétrica,
ventilacdo no local de instalacdo e inexisténcia de sujeira no condensador do
sistema de refrigeracao;

87°. Todas as instalacbes (elétrica, de gas, vapor, etc.) realizadas nas
dependéncias utilizadas pela Contratada devem seguir as normas do Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial (INMETRO) e os
padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

88°. Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED,
gue apresentam menor consumo de energia e maior durabilidade.

5.4.11.7. Minimizagcdo da geracdo de residuos sdlidos — Envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e 0 seu processo de preparo até o consumo, de forma
a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e também a inclusdo no cardapio de
alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizacdo de fichas técnicas
de preparo, utilizacdo integral dos alimentos, dentre outras. Ressalta-se que:

81°. Objetiva-se a minimizacdo de producdo de residuos e o melhor
aproveitamento dos alimentos;

§2°. A(o) nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na
formulacdo dos Cardapios a pratica de reutilizacdo de partes nao convencionais de
alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, desde que atenda as
necessidades nutricionais diarias recomendadas, reduzindo, assim, a producéo de
residuos alimentares;

83° Na formulacdo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de
alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos
géneros alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos /guarnicoes,
sucos e sobremesas;

84° Obriga-se a(0) nutricionista da Contratada a visitar o site www.codeagro.sp.gov.
br, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegdécios da Secretaria da
Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo (CODEAGRO),
para obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servico
de Orientacdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio";
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85° As refeicbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos
deverdo compor os cardapios submetidos a apreciacdo do Contratante, para sua
anuéncia e aprovacao, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua
utilizacao.

5.4.11.8. Encaminhamento dos residuos sdlidos 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 2 de
agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos Solidos aponta etapas necessarias para
residuos gerados em qualquer atividade humana: identificacdo dos residuos sélidos na
fonte geradora, segregacdo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e
disposicéo final:

81° Materiais Reciclaveis. Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida
a padronizacdo internacional para a identificacdo, por cores, nos recipientes
coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal,
VERMELHO para pléstico e BRANCO para lixo ndo reciclavel);

§2° Sacos de lixo. Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a reducdo da
destinacao de residuos solidos.

5.4.11.9. Residuos de oleos utilizados em frituras e coc¢cdes — objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposicéo de residuo de 6leo comestivel nas redes
de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo comestivel destinado a
organizacfes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producao de
sabao, etc., conforme a Lei Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

5.4.11.10. Reutilizacdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos — tendo em
vista a Lei Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doacdo de
géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

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 suspensao do contrato, o cronograma de
execucao sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias
mediante simples apostila.

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

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

6.5. Apés a celebragdo da contratacdo, o Contratante podera convocar o representante do Contratado
para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que contera informacdes acerca das
obrigacdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucédo do objeto, do
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plano complementar de execucdo do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos
resultados e das sancdes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestacdo dos servicos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relacéo a execucdo do objeto contratado.

6.7. A CONTRATADA devera manter preposto no local de execucdo dos servicos durante todo o
periodo de funcionamento da unidade de alimentacdo, com poderes para representa-la perante a
CONTRATANTE, receber notificacdes, prestar informacdes e adotar as providéncias necessarias ao
fiel cumprimento das obriga¢gbes contratuais.

6.9. O Contratante podera 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.

Fiscalizacao

6.9. A execucdo 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).

Fiscalizacdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas
todas as condi¢cOes 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 execucdo 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, I).

6.12. O fiscal técnico realizara, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medi¢des dos
servicos executados e aprovara a planilha de medicdo 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 execucao do objeto (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 17, IV).

6.14. O fiscal técnico do contrato informard ao gestor do contrato, em tempo habil, a situacdo que
demandar decisdo ou adocdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso (Lei n® 14.133, de 2021, artigo 117, § 2°).

6.15. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do 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, 1I).

Fiscalizagcdo Administrativa

6.16. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢cées de habilitacdo do
Contratado, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, Il e 1lI).
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6.17. Caso ocorra descumprimento das obrigacfes contratuais, o fiscal administrativo do contrato
atuara tempestivamente na solucédo 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, IV).

6.18. Sempre que solicitado pelo Contratante, o Contratado 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
indicacdo dos empregados que preencherem as referidas vagas, nos termos do paragrafo Unico do art.
116 da Lei n® 14.133, de 2021.

6.19. A fiscalizacdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-se
em consideracéao falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais
no pagamento de alguma vantagem a um determinado empregado.

6.20. Além do disposto acima, a fiscalizac&o contratual obedecera as seguintes rotinas:

6.20.1. No 1° (primeiro) més da prestacdo dos servicos, o Contratado deverd apresentar a
seguinte documentacao:

6.20.1.1 Relagédo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fungéo, horario do
posto de trabalho, nimero da inscrigdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com
indicacdo dos responsaveis técnicos pela execucao dos servicos, quando for o caso;

6.19.1.2. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos e
dos responsaveis técnicos pela execucdo dos servi¢os, quando for o caso, devidamente
assinada pelo Contratado;

6.20.1.3. Exames médicos admissionais dos empregados do Contratado que prestarao os
servicos;

6.20.1.4. Copia de Acordo Coletivo, Convencdo Coletiva de Trabalho ou Sentenca
Normativa vigentes, e, ao longo da vigéncia da contratacdo, do(s) instrumento(s) que o
suceda(m); e

6.20.1.5. comprovacdo de capital social integralizado compativel com o ndmero de
empregados, na forma do art. 4° B da Lei n® 6.019, de 1974;

6.20.1.6. Até o dia 30 (trinta) do més seguinte ao da prestacdo dos servi¢os (ou ultimo dia
do més seguinte ao da prestacéo dos servicos, se ndo houver equivalente), o Contratado
devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato os seguintes
documentos, quando néo for possivel a verificagdo da regularidade destes no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores (Sicaf) ou em outros meios eletrénicos habeis
de informacdes:

6.20.2 Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos relativos a Créditos
Tributarios Federais e a Divida Ativa da Uniéo;

6.20.2.1. Certidoes que comprovem regularidade fiscal perante as Fazendas Estadual
IDistrital e/ou Municipal /Distrital do domicilio ou sede do Contratado que tenham sido
exigidas para fins de habilitacdo neste instrumento;
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6.20.2.2. Certiddo de Regularidade do Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (CRF -
FGTS);

e 6.20.2.3. Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos
Trabalhistas;

6.20.3. Quando solicitado pelo Contratante e no prazo fixado, o Contratado devera entregar ao
setor responsavel pela fiscalizacdo da contratacdo os documentos comprobatérios do
cumprimento das obrigacdes trabalhistas e com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico
(FGTS) em relacdo a qualquer dos empregados diretamente envolvidos na execucdo da
contratacdo, em especial quanto aos seguintes documentos, relativos a qualquer més da
prestacao dos servicos (art. 50 da Lei n® 14.133, de 2021):

6.20.3.1. Extrato da conta do INSS e do FGTS do empregado;

6.20.3.2. Copia da folha de pagamento analitica, em que conste como tomador o
Contratante;

6.20.3.3. Copia dos contracheques dos empregados ou, ainda, quando necessario, copia
de recibos de depodsitos bancarios;

6.20.3.4. Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-
alimentacao, entre outros) e de cumprimento de outras exigéncias a que estiver obrigado
por forca de lei, acordo, convencao ou dissidio coletivo de trabalho; e

6.20.3.5. Comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem
gue forem exigidos por lei ou pelo contrato;

6.20.4. O Contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo da contratacdo
copia da documentacdo abaixo relacionada, quando da extincdo do contrato, até 10 (dez) dias
apos o ultimo més de prestacédo dos servigos:

6.20.4.1. Termos de rescisédo dos contratos de trabalho dos empregados que realizaram o
servigco, nos termos da legislacdo em vigor, ou documentagcdo que comprove que 0S
empregados serdo realocados em outra atividade do Contratado sem extingdo de seus
contratos de trabalho;

6.20.4.2. Documentacdo relativa a concessao de Aviso Prévio Trabalhado ou Indenizado,
e ao pagamento de verbas rescisérias que forem devidas, referentes as rescisbes
contratuais, de forma a comprovar a quitacdo de obrigacdes trabalhistas e previdenciarias
dos empregados dispensados;

6.20.4.3. Guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes as
rescisdes contratuais;

6.20.4.4. Extratos dos depdsitos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de
cada empregado dispensado; e

6.20.4.5. Exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

6.21. Nas hipéteses de exigéncia de comprovacfes de que tratam as subdivisbes anteriores, a ndo
apresentacdo dos documentos solicitados pela fiscalizacdo contratual no prazo por ela fixado
acarretara a aplicacdo de multa ao Contratado, conforme previsto no instrumento da contratacéo (art.
50 da Lei n° 14.133, de 2021).
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6.22. Sempre que houver admissdo de novo empregado pelo Contratado, os documentos
correspondentes aos exigidos no 1° (primeiro) més da prestacdo dos servicos conforme esta secéo
deverdao ser apresentados em relacdo a cada novo empregado. O desligamento de empregados no
curso do contrato administrativo deve ser devidamente comunicado ao Contratante, com a
apresentacao pelo Contratado de toda a documentacdo pertinente ao empregado dispensado, a
semelhanca do que se exige quando do encerramento do contrato administrativo.

6.23. O Contratante devera analisar a documentacéo exigida por ocasido da extingdo da contratacao
conforme esta secdo no prazo de 30 (trinta) dias apos o recebimento dos documentos, prorrogaveis
por mais 30 (trinta) dias, justificadamente.

6.24. Os documentos necessarios a comprovacao do cumprimento das obrigacdes sociais trabalhistas
poderdo ser apresentados em original ou por qualquer processo de coOpia autenticada por cartério
competente ou por servidor da Administracao.

6.25. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicbes previdenciarias, o
Contratante oficiar4 a Receita Federal do Brasil (RFB).

6.26. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicdo para o FGTS, o Contratante
oficiara ao Ministério do Trabalho e Emprego.

6.27. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pelo
Contratado, incluindo o descumprimento das obrigacdes trabalhistas, n&o recolhimento das
contribuicbes sociais, previdenciarias ou para com o FGTS, ou a hdo manutencao das condi¢des de
habilitacdo pelo Contratado, ensejara a aplicacdo de san¢cbes administrativas, previstas no instrumento
da contratacdo e na legislacédo vigente, podendo culminar em extincdo contratual, por ato unilateral e
escrito do Contratante, com base nos arts. 50 e 121 da Lei n°® 14.133, de 2021.

6.27.1. O Contratante adotara as medidas cabiveis para assegurar o cumprimento das
obrigacdes trabalhistas e demais obrigacdes contratuais pelo Contratado sempre que identificar
descumprimento, inclusive quando for cientificado dessa circunstancia por meio do recebimento
de notificacdo formal enviada por trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério
Publico, Defensoria Pablica ou outro meio idéneo.

6.28. Caso nao seja apresentada a documentacdo comprobatdria do cumprimento das obrigacfes
trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o Contratante comunicara o fato ao Contratado e
reterd o pagamento da fatura mensal, até que a situacdo seja regularizada (art. 121, § 3°, inciso I, da
Lei n® 14.133, de 2021).

6.28.1. Nao havendo quitacéo das verbas trabalhistas por parte do Contratado no prazo de 15
(quinze) dias, o Contratante podera efetuar o pagamento das verbas trabalhistas diretamente
aos empregados do Contratado que tenham participado da execucédo dos servicos objeto do
contrato, que serdo deduzidas do pagamento devido ao Contratado.

6.28.1.1. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo
Contratante para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas na subdivisdo
acima.

6.28.1.2. Os pagamentos das verbas trabalhistas diretamente aos empregados do
Contratado ndo configuram vinculo empregaticio, tampouco implicam a assun¢do de
responsabilidade pelo Contratante em relacdo aos empregados do Contratado por
guaisquer obrigactes dele decorrentes.
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6.29. O contrato sO sera considerado integralmente cumprido ap6s a comprovacéao, pelo Contratado,
do pagamento Camara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos da Consultoria-Geral da Uni&o
de todas as obrigacfes trabalhistas, sociais, previdenciarias e para com o FGTS referentes a méo de
obra alocada em sua execucao, inclusive quanto as verbas rescisorias.

6.30. O Contratado € responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execucao do contrato.

6.31. A inadimpléncia do Contratado quanto aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais nao
transfere a Administracdo Publica a responsabilidade por seu pagamento.

6.32. Sempre que solicitado pelo Contratante, o Contratado 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
indicacdo dos empregados que preencherem as referidas vagas, nos termos do paragrafo Unico do art.
116 da Lei n® 14.133, de 2021.

6.33. As disposi¢cBes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizacdo administrativa néo
excluem a incidéncia de outras regras da legislacéo que disciplina a fiscalizacao contratual.

6.34. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal administrativo
devera verificar a efetiva realizacdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigacdes
trabalhistas, previdenciarias e com o0 FGTS do més anterior, dentre outros, emitindo relatério que sera
encaminhado ao gestor do contrato.

Gestor do Contrato

6.35. O gestor do contrato exercerd a atividade de coordenacdo dos atos de fiscalizagdo técnica,
administrativa e setorial e dos atos preparatérios a instrugcdo processual visando, entre outros, a
prorrogacao, a alteracéo, ao reequilibrio, ao pagamento, a eventual aplicacdo de sancdes e extingcao

do contrato (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, inciso Il do art. 2°).

6.36. O gestor do contrato acompanhara a manutencdo das condicdes de habilitacdo do Contratado,
para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotard os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidagcéo e do pagamento da despesa no relatorio de riscos eventuais (Decreto estadual n® 68.220, de
2023, art. 16, inciso 1X).

6.37. O gestor do contrato emitirA documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais
técnico, administrativo e setorial, quando houver, quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas
pelo Contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual, baseado nos indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro
de atesto de cumprimento de obrigacdes (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 16, inciso VI).

6.38. O gestor do contrato tomard providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de
responsabilizacdo para fins de aplicacdo de sancdes, a ser conduzido pela comissao 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, inciso VIII).

6.39. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucédo dos
objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administracao (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, inciso
VIl e paragrafo unico).
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6.40. O gestor do contrato devera enviar a documentagcdo pertinente ao setor de contratos para a
formalizacdo dos procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacéo e
gestao nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execucdo do objeto utilizard o Formuléario de Avaliacdo, conforme previsto no
Anexo VII, para afericdo da qualidade da prestacao dos servicos.

7.1.1. Sera indicada a retencéo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada,
sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso se constate que o Contratado:

7.1.1.1. ndo tenha produzido os resultados acordados;

7.1.1.2. tenha deixado de executar as atividades contratadas, ou ndo as tenha executado
com a qualidade minima exigida; ou

7.1.1.3. tenha deixado de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao
do servico, ou os tenha utilizado com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.2. A utilizacao do formulario de avaliacdo ndo impede a aplicacdo concomitante de outros
mecanismos para a avaliacao da prestacao dos servicos.

Do recebimento

7.3. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 03 (trés) 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, I, ‘a’, da Lei n® 14.133, de 2021, e arts. 17, X, e 18, VI, do
Decreto estadual n° 68.220, de 2023).

7.4. O prazo da disposicao acima sera contado do recebimento de comunicacdo de cobranca oriunda
do Contratado com a comprovacéao da prestacéo dos servigcos a que se refere a parcela a ser paga.

7.5. O fiscal técnico do contrato realizar4 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).

7.6. O fiscal administrativo do contrato realizard o recebimento provisoério 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).

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

7.8. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, que observara a
periodicidade mensal, o fiscal técnico do contrato deverd apurar o resultado das avaliagcdes da
execucao do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacédo dos servi¢cos
realizados em consonéncia com os indicadores previstos no ato convocatorio, que poderé resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos ao Contratado, registrando em relatorio a ser
encaminhado ao gestor do contrato.

32 de 40



7.9.1. Sera considerado como ocorrido 0 recebimento provisorio 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 incorrecées
resultantes da execucado ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo néo atestar a Ultima e
/ou Unica medicado de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que
possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

7.9.3. A fiscalizagcdo néo efetuara o ateste da ultima e/ou Unica medicdo de servigos até que
sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisorio (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n® 14.133, de 2021).

7.9.4. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusao de todos os
testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

7.9.5. Os servicos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacao
das penalidades cabiveis.

7.10. Quando a fiscalizacao for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado dever& conter o
registro, a andalise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucao do contrato, em relacdo a
fiscalizacao técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-
los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.11. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 05 (cinco) dias, contados do
recebimento provisorio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apos a
verificacdo da qualidade e quantidade do servigo e consequente aceitacdo mediante termo detalhado,
obedecendo os seguintes procedimentos:

7.11.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, no cumprimento de obrigacbes assumidas pelo
Contratado, com menc¢ao ao seu desempenho na execuc¢ao contratual, baseado em indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigacbes, conforme regulamento (Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 16, inciso VI);

7.11.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela
fiscalizacdo e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa,
indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as
respectivas correcoes;

7.11.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigcos 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 fiscalizacao; e

7.11.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao.

7.12. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensado, qualidade e
guantidade, se houver parcela incontroversa, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133,
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de 2021, com a comunicagdo ao Contratado para emissdo de Nota Fiscal no que pertine & parcela
incontroversa, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.13. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugdo, pelo Contratado, de
inconsisténcias verificadas na execuc¢ao do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.14. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucao do contrato.

Liquidacéo

7.15. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de 10 (dez) dias
Uteis para fins de liquidagéo, a contar de seu recebimento pela Administracdo, na forma desta secéo,
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 3°, da Instrucdo Normativa
SEGES/ME n° 77, de 4 de novembro de 2022, c/c o Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

pY

7.15.1. O prazo de que trata a subdivisdo acima sera reduzido a metade, mantendo-se a
possibilidade de prorrogacao nele especificada, no caso de contratacdo decorrente de despesa
cujo valor ndo ultrapasse o limite de que trata o inciso Il do caput do art. 75 da Lei n°® 14.133, de
2021.

7.16. Para fins de liquidagdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como, caso aplicaveis:

a) o0 prazo de validade;

b) a data da emisséao;

c) os dados do contrato e do érgdo contratante;

d) o periodo respectivo de execucédo do contrato;

e) o valor apagar; e

f) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.17. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacao
da despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras,
reiniciando-se o prazo ap0s a comprovacao da regularizacao da situacdo, sem dnus ao Contratante.

7.18. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo 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 deverd realizar consulta ao Sicaf para: a) verificar a manutencéo das condi¢cdes
de habilitacdo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacéo,
no ambito do 6rgdo ou entidade, tais como proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas (Instru¢cdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 26 de abril de 2018 c/c
Decreto estadual n° 67.608, de 2023).
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7.20. Constatando-se, junto ao Sicaf, a situacdo de irregularidade do Contratado, sera providenciada
sua notificacao, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situacéo ou, no
mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a
critério do Contratante.

7.21. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante devera
comunicar aos 0rgaos responsaveis pela fiscalizacdo 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, o Contratante deverd adotar as medidas necessarias a extingéo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla
defesa.

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

Prazo de pagamento

7.24. O pagamento sera efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresentacao da nota fiscal
ou documento de cobranca equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidacédo da despesa,
conforme sec¢é&o anterior, nos termos do art. 2°, I, do Decreto estadual n® 67.608, de 2023.

7.25. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados
monetariamente na forma da legislacdo aplicavel (art. 2°, inciso Ill, do Decreto estadual n® 67.608,
2023, c/c o art. 1° do Decreto estadual n°® 32.117, de 1990), bem como incidirdo juros moratorios, a
razdo de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relagdo ao atraso verificado.

Forma de pagamento

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

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

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

7.28. O Contratante podera, por ocasiao do pagamento, efetuar a retencéo de tributos determinada por
lei, ainda que n&o haja indicacdo de retencédo na nota fiscal apresentada ou que se refira a retengdes
nao realizadas em meses anteriores.

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

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

8. FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

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

Regime de Execucéo
8.2. O regime de execuc¢do do contrato sera o de empreitada por pre¢o unitario.
Exigéncias de habilitacéo

8.3. Para fins de habilitacdo, deverd o licitante comprovar 0s seguintes requisitos das secdes
subsequentes deste item 8, que serdo exigidos conforme sua natureza juridica:

Habilitacdo juridica

8.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha
validade para fins de identificacdo em todo o territorio nacional;

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

8.6. Sociedade empresaria: 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;

8.7. Sociedade empreséria 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 Instrugdo Normativa DREI/ME n° 77, de 18 de margo de 2020;

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

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

8.10. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracdes ou da
consolidagéo respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista
8.11. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

8.12. 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
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(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.

8.13. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢o (FGTS);

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

8.15. Prova de inscricdo 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;

8.16. Prova de regularidade com a Fazenda Estadual/Distrital quanto ao Imposto sobre operagcdes
relativas a Circulacdo de Mercadorias e sobre prestacdes de Servicos de transporte interestadual e
intermunicipal e de comunicacdo - ICMS, e/ou de regularidade com a Fazenda Municipal/Distrital
guanto ao Imposto sobre Servigcos de Qualquer Natureza - ISSQN, do domicilio ou sede do fornecedor,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

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

Qualificacdo Econdémico-Financeira

8.18. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante,
caso se trate de pessoa fisica (art. 5°, inciso Il, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n° 116, de
2021 c/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023), ou de sociedade simples;

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

Qualificacdo Técnica

8.20. Declaragédo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des
locais para o cumprimento das obrigacfes objeto da licitacdo, assegurado a ele o direito de realizacao
de vistoria prévia;

8.20.1. A declaracdo acima podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo
responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condicGes e peculiaridades
da contratacao;

8.22. Registro ou inscri¢do do licitante na entidade profissional CRN, em plena validade;

8.22.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia prevista na subdivisdo
acima por meio da apresentacdo, no momento da celebracdo da contratacdo, da solicitacdo de
registro perante a entidade profissional competente no Brasil;

8.23. Comprovacdo de capacidade operacional para execucdo de servigo similar de complexidade
tecnolégica e operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratacdo, ou ao item pertinente,
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por meio da apresentacdo de certiddo(des) 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;

8.23.1. Para fins da comprovacao de que trata a subdivisdo acima, o(s) atestado(s) ou certidao
(6es) devera(ao) dizer respeito a contrato(s) executado(s) com a(s) seguinte(s) caracteristica(s)
minimag(s):

8.23.1.1. Comprovacéo de execucdo de servico de fornecimento, preparo e distribuicao
de refeicbes do tipo almogo, em quantidade e caracteristicas compativeis com o objeto
desta contratacdo, demonstrando experiéncia na producdo e fornecimento de, no minimo,
183 (cento e oitenta e trés) refeicdes diarias, em dias Uteis, durante periodo néo inferior a
12 (doze) meses, admitida a soma de atestados ou certidbes para o atingimento do
guantitativo minimo exigido, desde que referentes a servicos executados
concomitantemente ou em periodos distintos.

8.23.1.2. O(s) atestado(s) ou certidao(des) devera(do) comprovar experiéncia na
execucao de servicos que compreendam, no minimo, as atividades de preparo, coccao,
montagem, porcionamento e distribuicdo de refeicbes, com fornecimento de géneros
alimenticios, mdo de obra, utensilios e demais insumos necessarios a execu¢ao do
objeto, em condi¢cbes compativeis com as especificacdes estabelecidas neste Termo de
Referéncia.

8.28.1.3. Sera admitida a apresentacéo de atestado(s) ou certidao(6es) que contemple(m)
guantitativos ou caracteristicas superiores aos minimos estabelecidos neste Termo de
Referéncia, ndo sendo exigida identidade entre o objeto anteriormente executado e o
objeto da presente contratacdo, bastando que fique demonstrada a experiéncia anterior
em servico similar, de complexidade tecnoldgica e operacional equivalente ou superior,
vedada a exigéncia de caracteristicas que nao sejam indispensaveis a execucdo do
objeto.

8.28.1.4. Serdo admitidos, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo de servigo
similar, a apresentacdo e o somatério de diferentes certiddes ou atestados de servigos
executados de forma concomitante;

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

8.28.1.6. O licitante disponibilizara todas as informa¢des necessarias & comprovacgao da
legitimidade do(s) atestado(s), apresentando, quando solicitado pela Administracdo, copia
do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual do contratante e local em que
foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos;

Qualificacdo Técnico-Profissional

8.29. Apresentacao do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho
profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucdo de servico
(s) de caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

8.29.1. Para o(a) nutricionista, devendo ser profissional de nivel superior em nutricdo, com
o devido registro no Conselho Regional de Nutrigao.
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8.30. O(s) profissional(is) indicado(s) na forma da subdivisdo acima devera(ao) participar do servigo
objeto do contrato, e sera admitida a sua substituicdo por profissional(is) de experiéncia equivalente ou
superior, desde que aprovada pela Administragao (8 6° do art. 67 da Lei n® 14.133, de 2021);

8.30.1. Por ocasido do inicio da execucdo do contrato, a comprovacdo do vinculo do(s)
profissional(is) a que se refere a subdivisdo anterior podera se dar mediante a apresentacdo de
contrato de trabalho, de anotacdes da CTPS — Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, ou, no
caso de prestador de servicos autdnomo, do respectivo contrato de prestacdo de servicos, ou,
no caso de sécio(s), de copia do contrato social atualizado;

8.30.2. Deve o licitante apresentar relacdo dos compromissos assumidos que importem em
diminuicao da disponibilidade do pessoal técnico indicado na subdivisdo anterior;

8.30.3. Nao serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na
forma de regulamento, tenham dado causa a aplicacdo das sancfes previstas nos incisos Il e
IV do caput do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021, em decorréncia de orientacdo proposta, de
prescricdo técnica ou de qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

Outras comprovacoes
8.31. Declaracéo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a) cumpre as normas relativas a salude e seguranca no trabalho, nos termos do art. 117,
paragrafo unico, da Constituicdo Estadual;

b) atendera, na data da contratacdo, ao disposto no art. 5°-C e se compromete a nao
disponibilizar empregado que incorra na vedacao prevista no art. 5° D, ambos da Lei n° 6.019,
de 1974, com redacéo 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 é de R$ 3.031.967,40 (trés milhdes, trinta e um mil,
novecentos e sessenta e sete reais e quarenta centavos), conforme custos unitarios apostos na tabela
acima. O valor estimado da contratacéo foi definido com observancia do disposto no Decreto estadual
n° 67.888, de 17 de agosto de 2023.

10. Adequacdo orcamentaria

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Or¢camento do Estado.

10.2. No presente exercicio, a contratacao sera atendida pela seguinte dotagao:
I) Gestao/Unidade: 00001/380285;

II) Fonte de Recursos: 150010001,

[Il) Programa de Trabalho: 14.213.8156.6146.0000;

I\VV) Elemento de Despesa: 33903973;

V) Plano Interno: 0100;
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c) Quando a execucédo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacdo relativa ao(s) exercicio
(s) financeiro (s) subsequente(s) sera indicada apds aprovacdo da Lei Orcamentaria respectiva e

liberacéo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.
11. Responsaveis

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

GISLAINE SILVA ALMEIDA DO NASCIMENTO

Agente de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 01/10/2026 as 17:32:17.

VERA LUCIA DOS SANTOS SALIN

Autoridade competente

1Y
tf Assinou eletronicamente em 01/10/2026 as 17:33:28.
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