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Havendo irregularidades neste instrumento, entre em contato com a Ouvidoria de Combate a Corrupgao, no telefone 0800-6449060
EDITAL DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO 90002/2024
UASG 928082
SECRETARIA DE ESTADO DE ADMINISTRACAO PENITENCIARIA DO DISTRITO FEDERAL/ SEAPE-DF
(Processo Administrativo n° 04026-00023334/2022-10)

OBJETO: Contratagdo de empresa especializada para a prestacao de servigo continuo, comum de preparagdo e fornecimento de alimentacdo diaria para os internos do sistema
prisional desta Secretaria de Administragao Penitenciaria do Distrito Federal — SEAPE/DF, conforme especificagdes e quantitativos constantes no Anexo I do Edital.

DATA DA SESSAO PUBLICA: 07/07/2025 s 9h.

IMPUGNACOES E PEDIDO DE ESCLARECIMENTO ATE: 02/07/2025.

CRITERIO DE JULGAMENTO: menor prego por grupo.

MODO DE DISPUTA: aberto e fechado

PREFERENCIA ME/EPP/EQUIPARADAS: NAO

ESTIMATIVA GERAL: CARATER PUBLICO

VALOR TOTAL DA CONTRATACAO: R$ 454.169.280,00 (quatrocentos e cinquenta e quatro milhdes, cento e sessenta e nove mil duzentos e oitenta reais) por 40
(quarenta) meses.

Torna-se publico que a Secretaria de Estado de Administraciio Penitencidria, por meio do Pregoeiro (a) e Equipe de Apoio, designados pela Portaria n°® 108 de 03 de abril
de 2024, publicada no DODF n° 67, pag 39, de 09 de abril de 2024, sediada no SBS Quadra 02 Bloco G Lote 13, Brasilia-DF - Bairro Setor Bancario Sul, realizara licitagéo,
na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, e demais legislagdo aplicavel e, ainda, de acordo com as condigdes estabelecidas
neste Edital. O Edital estard disponivel gratuitamente na pagina da SEAPE/DF, https:/seape.df.gov.br/licitacao/, ¢ no Portal de Compras do Governo Federal,

https://www.gov.br/compras/pt-br.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo ¢ a contratagdo de empresa especializada para a prestagdo de servigo continuo, comum de prepara¢do e fornecimento de
alimentagdo diaria para os internos do sistema prisional desta Secretaria de Administragdo Penitenciaria do Distrito Federal — SEAPE/DF, conforme condigdes, quantidades e
exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. A licitagdo sera dividida em trés grupos, formados por quatro itens, conforme tabela constante do Termo de Referéncia, facultando-se ao licitante a
participagdo em quantos grupos forem de seu interesse, devendo oferecer proposta para todos os itens que os compdem.

2. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

2.1. Poderio participar deste Pregdo os interessados que estiverem previamente credenciados no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e
no Sistema de Compras do Governo Federal (www.gov.br/compras), por meio de Certificado Digital conferido pela Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira — ICP —
Brasil.

2.2. Os interessados deverdo atender as condigdes exigidas no cadastramento no Sicaf dentro do prazo previsto no edital para apresentagdo de propostas.

2.3. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transagdes efetuadas em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances,
inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo por
eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

2.4. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas relacionados no item anterior ¢ manté-los atualizados junto aos
orgdos responsaveis pela informagdo, devendo proceder, imediatamente, & corregdo ou a alteragdo dos registros tdo logo identifique incorre¢do ou aqueles se tornem
desatualizados.

2.5. O Credenciamento ¢ o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a participagdo dos interessados na modalidade licitatoria Pregdo, em sua forma
eletronica.

2.6. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio https://www.gov.br/compras/pt-br/, por meio de certificado digital
conferido pela Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira — ICP - Brasil.

2.7. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de seu representante legal e a presungdo de sua capacidade técnica
para realizago das transa¢des inerentes a este Pregao.

2.8. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitaggo.

2.9. Nao poderao disputar esta licitagao:

2.9.1. Aquele que ndo atenda as condigoes deste Edital e seu(s) anexo(s);

292. Autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica, quando a licitagdo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a

ele relacionados;

2.9.3. Empresa, isoladamente ou em consorcio, responsavel pela elaboragdo do projeto basico ou do projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja
dirigente, gerente, controlador, acionista ou detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado, quando a licitagdo
versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ela necessarios;

2.94. Pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitagdo, impossibilitada de licitar e contratar com o Distrito Federal, em decorréncia de sangdo que lhe
foi imposta (Parecer 160/2019 - PGDF);
2.9.5. Aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgéo ou entidade contratante ou

com agente publico que desempenhe fungdo na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

2.9.6. Empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n® 6.404, de 15 de dezembro de 1976, concorrendo entre si;

2.9.7. Pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacdo do edital, tenha sido condenada judicialmente, com transito em julgado, por
exploragdo de trabalho infantil, por submissdo de trabalhadores a condigdes analogas as de escravo ou por contratagdo de adolescentes nos casos vedados pela legislagdo
trabalhista;

2.938. Agente publico do 6rgdo ou entidade licitante;

2.9.9. Organizagodes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condigao;


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
https://seape.df.gov.br/licitacao/
https://www.gov.br/compras/pt-br

2.9.10. Nido podera participar, direta ou indiretamente, da licitagio ou da execug@o do contrato agente ptblico do orgdo ou entidade contratante, devendo ser
observadas as situagdes que possam configurar conflito de interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislagdo que disciplina a matéria,
conforme § 1° do art. 9° da Lei n.° 14.133, de 2021.

2.9.11. Proprietario, Controlador, Administrador, Gerente ou Diretor de Pessoa Juridica, independente das denomina¢des adotadas e do nivel quantitativo ou
qualitativo de participagdo do capital ou patrimoénio (Decreto n® 39.860, de 30 de maio de 2019);

2.9.12. Executores de contratos que trabalhem ou tenham trabalhado nos tltimos cinco anos como soécios, administradores ou ndo, ou responsaveis pelas entidades
contratadas (Decreto n® 39.860/2019);

2.9.13. Agente Publico licenciado ou afastado por qualquer motivo e a qualquer titulo (Decreto n° 39.860/2019);

2.9.14. Empresas ou empresarios que tenham sido declarados inidoneos pela Administragao Publica, direta ou indireta, Federal, Estadual, Municipal e Distrital;

2.9.15. Sociedades integrantes de um mesmo grupo econdmico, assim entendido aquelas que tenham diretores, socios ou representantes legais comuns, ou que

utilizem recursos materiais, tecnoldgicos ou humanos em comum, exceto se demostrado que ndo agem representando interesse econdmico em comum (Parecer n® 314/2016 e
82/2016 PRCON/PGDF);

2.9.16. Pessoa juridica cujo dirigente, administrador, proprietario ou socio com poder de diregdo, seja conjuge, companheiro ou parente, em linha reta ou colateral, por
consanguinidade ou afinidade, até o segundo grau, de (alterado pelo(a) Decreto n® 37.843/2016):

2.9.16.1. agente publico com cargo em comissdo ou func¢do de confianga que esteja lotado na unidade responsavel pela realizagdo da selegio ou licitagdo promovida pelo
orgdo ou entidade da administragdo publica distrital (Inciso alterado pelo(a) Decreto n® 37.843/2016); ou

2.9.16.2. agente publico cuja posi¢do no o6rgdo ou entidade da administragdo publica distrital seja hierarquicamente superior ao chefe da unidade responsavel pela
realizagdo da seleg@o ou licitagdo (Inciso alterado pelo(a) Decreto n® 37.843/2016).

2.9.17. A vedagao de que trata o item 2.9.16. aplica-se aos contratos pertinentes a obras, servigos e aquisi¢do de bens, inclusive de servigos terceirizados, as parcerias
com organizagdes da sociedade civil e a celebragdo de instrumentos de ajuste congéneres.

2.9.18. A vedagdo estende-se as unides homoafetivas (art. 3°, § 3° do Decreto n® 32.751/2011).

2.9.19. Empresa, isoladamente ou em consorcio, responsavel pela elaboragdo do termo de referéncia, ou do projeto basico ou executivo, ou da qual o autor do projeto

seja dirigente, gerente, acionista ou detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto ou controlador, responsavel técnico ou subcontratado.

2.9.20. Considera-se participag@o indireta, a existéncia de qualquer vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira ou trabalhista entre o autor do
projeto, pessoa fisica ou juridica, e o licitante ou responsavel pelos servigos, fornecimentos e obras, incluindo-se os fornecimentos de bens e servigos a estes necessarios. O
disposto aplica-se aos membros da comissao de licitagdo.(Parecer n® 314/2016 e 82/2016 PRCON/PGDF).

2.9.21. Nao poderdo participar para os mesmo(s) item(ns) do certame, pessoas juridicas que tenham sécios em comum ou que sejam controladoras, coligadas ou
subsidiarias umas das outras.

2.9.22. O impedimento de que trata o item 2.9.4 sera também aplicado ao licitante que atue em substituigdo a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a
efetividade da sangdo a ela aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagdo fraudulenta da
personalidade juridica do licitante.

2.10. A critério da Administragdo e exclusivamente a seu servigo, o autor dos projetos e a empresa a que se referem os itens 2.9.2 e 2.9.3 poderao participar no apoio
das atividades de planejamento da contratagdo, de execugdo da licitagdo ou de gestdo do contrato, desde que sob supervisdo exclusiva de agentes publicos do 6rgdo ou
entidade.

2.11. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econdmico.

2.12. O disposto nos itens 2.9.2 ¢ 2.9.3 ndo impede a licitagdo ou a contratagdo de servigo que inclua como encargo do contratado a elaboragdo do projeto basico e
do projeto executivo, nas contratagdes integradas, e do projeto executivo, nos demais regimes de execugao.

2.13. Em licitagdes e contratagdes realizadas no ambito de projetos e programas parcialmente financiados por agéncia oficial de cooperagdo estrangeira ou por
organismo financeiro internacional com recursos do financiamento ou da contrapartida nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que integre o rol de pessoas
sancionadas por essas entidades ou que seja declarada inidonea nos termos da Lei n° 14.133/2021.

2.14. A vedagdo de que trata o item 2.9.8. estende-se a terceiro que auxilie a condugdo da contratagdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional
especializado ou funcionario ou representante de empresa que preste assessoria técnica.

3. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

3.1. Na presente licitagdo, a fase de habilitagdo sucedera as fases de apresentag@o de propostas e lances e de julgamento.

3.2. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletronico, a proposta com o preco (e as informagdes necessarias), conforme o critério de
julgamento adotado neste Edital, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessdo publica.

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

33.1. esta ciente e concorda com as condigdes contidas no edital e seus anexos, bem como de que a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos para

atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constitui¢do Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e nos termos de
ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de habilitagdo definidos no instrumento convocatorio;

33.2. ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢ao de
aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituigdo;

3.33. ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante ou forgado, observando o disposto nos incisos III e IV do art. 1° e no inciso
1T do art. 5° da Constituigdo Federal;

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

34. O licitante organizado em cooperativa devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema eletronico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 16 da
Lei n° 14.133, de 2021.

3.5. A falsidade das declaragdes de que tratam os itens 3.3. sujeitard o licitante as sangdes previstas na Lei n® 14.133, de 2021, e neste Edital.

3.6. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou, na hipdtese de a fase de habilitacdo anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e de
julgamento, os documentos de habilitagao anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sessio publica.

3.7. Néo havera ordem de classificagéo na etapa de apresentagdo da proposta ¢ dos documentos de habilitagdo pelo licitante, 0 que ocorrera somente apos os
procedimentos de abertura da sess@o piblica e da fase de envio de lances.

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

3.9. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu valor final minimo quando do cadastramento da proposta e
obedecera as seguintes regras:

39.1. a aplicagdo do intervalo minimo de diferencga de valores ou de percentuais entre os lances, que incidira tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto em
relagdo ao lance que cobrir a melhor oferta; e

3.9.2. os lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo estabelecido e o intervalo de que trata o subitem acima.

3.10. O valor final minimo parametrizado no sistema podera ser alterado pelo fornecedor durante a fase de disputa, sendo vedado:

3.10.1. valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de julgamento por menor prego; e



3.10.2. percentual de desconto inferior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de julgamento por maior desconto.

3.11. As propostas deverdo ser apresentadas com apenas duas casas decimais. Exigéncia em virtude das especificidades do SIGGO, sistema utilizado para gestio
orcamentaria e financeira.

3.12. O valor final minimo parametrizado na forma do item 3.10 possuira carater sigiloso para os demais fornecedores e para o 6rgdo ou entidade promotora da
licitagdo, podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos 6rgéos de controle externo e interno.

3.13. Cabera ao licitante interessado em participar da licitacio acompanhar as operacdes no sistema eletronico durante o processo licitatério e se
responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negocios diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administraciio ou de sua desconexio.

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

4. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

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

4.1.1. Valor unitario e total do item de cada grupo;

4.1.2. Descri¢do do objeto, contendo as informagdes similares a especificagdo do Termo de Referéncia;

4.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

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

4.4. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de
pleitear qualquer alteragdo, sob alegacdo de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

45. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis, a cotagdo adequada sera a que corresponde a média dos
efetivos recolhimentos da empresa nos tltimos doze meses.

4.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagdo vigente.

4.7. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de

Referéncia, assumindo o proponente o compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugdo contratual, promovendo, quando requerido, sua substitui¢ao.

4.8. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data de sua apresentagao.

4.9. Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratagdes publicas federais, quando participarem de licitagdes
publicas;

4.10. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administragdo por parte dos contratados pode ensejar a responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas da

Unido e, apds o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adogdo das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos
do art. 71, inciso IX, da Constituigdo; ou condenacdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a
ocorréncia de superfaturamento por sobreprego na execugdo do contrato.

4.11. O julgamento da proposta sera consoante aos critérios de aceitagéo estabelecidos no Termo de Referéncia.

5. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES

5.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a automaticamente em sessdo publica, por meio de sistema eletronico, na data, horario e local indicados neste Edital.
5.2. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitagdo, quando for o caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da
sessdo publica.

52.1. Sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

5.2.2. A desclassificagdo sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

5.2.3. A néo desclassificagdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido contrario, levado a efeito na fase de aceitagao.

5.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas participardo da fase de lances.

5.4. O sistema disponibilizara campo préprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.

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

5.6. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario ou total do item.

5.7. Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.

5.8. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao tltimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

509. O intervalo minimo de diferenga de valores ou percentuais entre os lances, que incidird tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto em relagdo a
proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de 0,01 um centavo.

5.10. O licitante podera, uma unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze segundos apés o registro no sistema, na hipotese de lance
inconsistente ou inexequivel.

5.11. O procedimento seguira de acordo com o modo de disputa adotado.

5.12. Sera adotado para o envio de lances no pregdo eletronico o modo de disputa “aberto e fechado”, os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com
lance final e fechado.

5.12.1. A etapa de lances da sessao publica tera duragdo inicial de quinze minutos. Apds esse prazo, o sistema encaminharé aviso de fechamento iminente dos lances,
apos o que transcorrera o periodo de tempo de até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgdo de lances.

5.12.2. Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, o sistema abrira oportunidade para que o autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com pregos até
10% (dez por cento) superiores aquela possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

5.12.3. No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante podera optar por manter o seu ltimo lance da etapa aberta, ou por ofertar melhor lance.

5.12.4. Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condigdes definidas neste item, poderdo os autores dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificagdo, até
o maximo de trés, oferecer um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

5.12.5. Apo6s o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.

5.13. Apos o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.

5.14. Nio serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro lugar.

5.15. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificago do licitante.
5.16. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregéo, o sistema eletronico podera permanecer acessivel aos licitantes para a

recepgdo dos lances.

5.17. Quando a desconexdo do sistema eletronico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente



apos decorridas vinte e quatro horas da comunicagdo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletronico utilizado para divulgagao.

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

5.19. S06 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

5.19.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto no art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:

5.19.1.1. disputa final, hipotese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta em ato continuo a classificagéo;

5.19.1.2. avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de
cumprimento de obrigagdes previstos nesta Lei;

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

5.19.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orienta¢des dos 6rgdos de controle.

5.19.2. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servigos produzidos ou prestados por:

5.19.2.1. empresas estabelecidas no territorio do Estado ou do Distrito Federal do 6rgao ou entidade da Administragdo Ptblica estadual ou distrital licitante ou, no caso
de licitagdo realizada por 6rgdo ou entidade de Municipio, no territorio do Estado em que este se localize;

5.19.2.2. empresas brasileiras;

5.19.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

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

5.19.3. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipotese da proposta do primeiro colocado permanecer acima do pre¢o maximo ou inferior ao
desconto definido para a contratagdo, o pregoeiro podera negociar condi¢des mais vantajosas, ap6s definido o resultado do julgamento.

5.19.4. A negociacdo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificag@o inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apos
a negociacdo, for desclassificado em razdo de sua proposta permanecer acima do preco maximo definido pela Administragdo.

5.19.5. A negociagao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

5.19.6. O resultado da negociagdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do processo licitatorio.

5.19.7. O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas, envie a proposta adequada ao tltimo lance ofertado apés a

negociacio realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmacio daqueles exigidos neste Edital e ja
apresentados.

5.19.8. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagio fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

5.20. Apbs a negociagdo do prego, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagdo e julgamento da proposta.

6. DA FASE DE JULGAMENTO

6.1. Encerrada a etapa de negociagdo, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar atende as condig¢des de participagdo no

certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n° 14.133/2021, legislagdo correlata e no item 2.9 do edital, especialmente quanto a existéncia de san¢do que impeca a
participa¢do no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;
b) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis); e

¢) Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep).

6.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu socio majoritario, por forca da vedagdo de que trata o artigo 12 da Lei
n° 8.429, de 1992.

6.3. Caso conste na Consulta de Situagdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o Pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por
parte das empresas apontadas no Relatorio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas. (IN n® 3/2018, art. 29, caput)

6.3.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento similares, dentre outros. (IN n° 3/2018, art. 29, §1°).

6.3.2. O licitante sera convocado para manifestagdo previamente a uma eventual desclassificagdo. (IN n° 3/2018, art. 29, §2°).

6.3.3. Constatada a existéncia de sangdo, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de condicéo de participacdo.

6.4. Na hipotese de inversdo das fases de habilitagdo e julgamento, caso atendidas as condigdes de participagdo, serd iniciado o procedimento de habilitagdo.

6.5. Verificadas as condigoes de participagdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a

adequacdo ao objeto e a compatibilidade do prego em relagdo ao maximo estipulado para contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no artigo 29 a 35
da IN SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

6.6. Sera desclassificada a proposta vencedora que:

6.6.1. contiver vicios insanaveis;

6.6.2. nao obedecer as especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia;

6.6.3. apresentar pregos inexequiveis ou permanecerem acima do pre¢o maximo definido para a contratagdo;

6.6.4. ndo tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administragao;

6.6.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos, desde que insanavel.

6.7. No caso de bens e servicos em geral, ¢ indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50% (cinquenta por cento) do valor or¢ado pela
Administracio.

6.7.1. A inexequibilidade, na hipétese de que trata o caput, so sera considerada apos diligéncia do pregoeiro, que comprove:

6.7.1.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e

6.7.1.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

6.8. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas

diligéncias, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

6.9. Caso o custo global estimado do objeto licitado tenha sido decomposto em seus respectivos custos unitarios por meio de Planilha de Custos e Formagao de
Precos elaborada pela Administragdo, o licitante classificado em primeiro lugar sera convocado para apresentar Planilha por ele elaborada, com os respectivos valores
adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de ndo aceitagdo da proposta.

6.10. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da proposta. A planilha poderé ser ajustada pelo fornecedor, no prazo
indicado pelo sistema, desde que ndo haja majoragdo do prego.

6.10.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das propostas;

7. DA FASE DE HABILITACAO

7.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a capacidade do licitante de realizar o objeto da licitagdo, serdo

exigidos para fins de habilita¢do, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n® 14.133, de 2021.



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

7.1.2. A licitante cuja habilitagdo parcial no Sicaf acusar, no demonstrativo “Consulta Situagdo do Fornecedor”, algum documento com validade vencida, devera
encaminhar o respectivo documento a fim de comprovar a sua regularidade.

7.1.3. Para fins de habilitagdo, ndo serdo aceitos protocolos, tampouco documentos com prazo de validade vencida.

7.1.4. Considerando o art. 156, III, da Lei n°® 14.133 de 2021, sera realizada prévia pesquisa junto ao Portal Oficial do Tribunal de Contas da Unido (consulta

consolidada de Pessoa Juridica) para aferir se existe algum registro impeditivo ao direito de participar de licitagdes ou celebrar contratos com o Ente sancionador (Parecer n°
087/2020 PRCON/PGDF).

7.2. Para habilitagdo dos licitantes, sera exigida, a seguinte documentagdo:
7.2.1. Qualificacao técnica

I - Atestado(s) de Capacidade Técnico-Operacional, em nome da licitante, expedido(s) por pessoa juridica de direito piiblico ou privado para a qual a empresa tenha
desempenhado atividade pertinente e compativel em caracteristicas e prazos com o objeto da licitago;

II - A licitante devera apresentar comprovagao de aptiddo no desempenho de atividade pertinente e compativel em caracteristicas com o objeto desta licitagdo, por intermédio
da apresentacdo de Atestado(s) de Capacidade Técnica, fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, em nome da empresa proponente, que comprove(m)
aptiddo para desempenho de atividade pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades com o objeto desta contratagio.

a) Comprovagdo de aptiddo para a prestacdo de servigos similares de complexidade operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratagdo, ou com o item
pertinente, por meio da apresentagdo de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas de direito ptiblico ou privado. Para fins da comprovagao de que trata este subitem,
os atestados deverdo dizer respeito a contratos executados com o mesmo objeto desta licitagdo de pelo menos 40% (quarenta por cento) do total de refei¢des do lote para
o0 qual esta ofertando proposta.

b) Sera admitida, para fins de comprovagao de quantitativo minimo, a apresentagao e o somatorio de diferentes atestados.
III - Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.
IV - A licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagao da legitimidade dos atestados.

V - A licitante devera comprovar que possui em seu quadro de pessoal pelo menos um profissional Nutricionista com registro junto ao Conselho Regional de Nutricionistas,
podendo ser funcionario, socio e/ou prestador de servigo, com atestado de responsabilidade técnica por execuc@o de servigo com caracteristicas semelhantes ao objeto, de
acordo com o legislagdo vigente.

VI - Declaragdo de que nao utiliza mio de obra, direta ou indireta, de menores de 18 (dezoito) anos de idade para a realizagdo de trabalhos noturnos, perigosos ou insalubres,
bem como de menores de 16 (dezesseis) anos de idade, exceto na condigdo de aprendiz a partir de 14 (quatorze) anos de idade, nos termos da legislacdo vigente;

VII - Apresentar certiddes ou atestados, regularmente emitidos pelo conselho profissional competente, que demonstrem capacidade operacional na execugdo de servigo de
preparo de alimentagdo com caracteristicas semelhantes ao objeto deste certame;

722. Regularidade fiscal e trabalhista

I - Certiddo Negativa de Débitos ou certiddo positiva com efeito de negativa, emitida pela Secretaria de Estado de Economia do Distrito Federal, em plena validade, para as
empresas com sede ou domicilio fora do Distrito Federal, que podera ser obtida por meio do sitio eletronico da Secretaria de Economia do Distrito Federal -
https://wwl.receita.fazenda.df.gov.br/cidadao/certidoes/Certidao;

IT - Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), expedida pela Justica do Trabalho, conforme determina a Lei n.° 12.440 de 2011.
7.2.3. Qualificagidio econdmico-financeira

I - Certiddo negativa de feitos sobre faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante, datada dos ultimos 90 (noventa) dias, ou que esteja dentro do prazo de validade
expresso na propria Certiddo. No caso de pragas com mais de um cartorio distribuidor, deverdo ser apresentadas as certiddes de cada um dos distribuidores.

II - Balango patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentadas na
forma da Lei, devidamente registrados, que comprovem a aptiddo econdmica do licitante para cumprir as obrigagdes decorrentes do futuro contrato, vedada a sua
substitui¢do por balancetes ou balangos provisorios.

a) As empresas constituidas no ano em curso poderdo substituir o balango anual por balango de abertura, devidamente autenticado pela Junta Comercial;
b) Os documentos referidos no inciso II limitar-se-do ao ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;

¢) A boa situagdo financeira da empresa ser4 avaliada pelos Indices de Liquidez Geral (LG) e Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG), resultantes da aplicagio das
seguintes formulas:

ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO

LG=
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO
ATIVO CIRCULANTE
LC=
PASSIVO CIRCULANTE
ATIVO TOTAL
SG =

PASSIVO CIRCULANTE+ EXIGIVEL A LONGO PRAZO

d) As licitantes que apresentarem resultado menor ou igual a 1 (um), em qualquer um dos indices acima, deverdo comprovar capital social ou patriménio liquido de no
minimo 10% (dez por cento) sobre o montante do(s) item(ns) que a licitante pretende concorrer.

7.2.4. Habilitacdo juridica:

I - A documentagéo relativa a habilitagdo juridica, conforme o caso, consistira em:
a) Cédula de identidade;
b) Inscri¢do do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;
¢) Procuragdo dos responsaveis por assinar a proposta ou, na falta desta, o contrato social da empresa;

d) Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais, e ato de registro ou autoriza¢do para funcionamento expedido
s s
pelo orgdo competente, quando a atividade assim o exigir;

e) Registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ;
f) Prova de inscrigdo Estadual, Municipal ou do Distrito Federal; e

g) Reproducao autenticada do Registro comercial, ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta Comercial e acompanhados do
ato de Elei¢do dos Administradores, ato de elei¢do da diretoria em exercicio e composigdo societaria da empresa, conforme a natureza da atividade da licitante, visando



comprovar a adequagdo da finalidade da licitante com o objeto da licitagdo, bem como o cumprimento do art. 14 e §§ da Lei n.° 14.133 de 2021, inclusive para aferigdo
de cumprimento da vedagéo de nepotismo, quando for o caso.

7.2.5. Declaragdes enviadas por meio do sistema Compras governamentais:

I - Declaragdo, sob as penas da lei, afirmando a inexisténcia de fato impeditivo da habilitagdo, contendo o compromisso de comunicar eventual superveniéncia de fato dessa
natureza.

IT - Declaragdo de que ndo ndo emprega menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 (dezesseis) anos, salvo menor, a
partir de 14 (quatorze) anos, na condig¢do de aprendiz, nos termos do inciso XXXIII, do art. 7° da Constitui¢ao Federal.

III - Declaragdo de que ndo ultrapassou o limite de faturamento e que cumpre os requisitos estabelecidos no Art. 3° da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006,
sendo apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido nos artigos 42 ao 49 da referida Lei Complementar, se for o caso.

IV - Declaragédo de Elaboracdo Independente de Proposta.

V - Declaragio de acessibilidade conforme disposto no art. 93 da Lei n.° 8.213 de 1991.

VI - Declaragdo de que cumpre a cota de aprendizagem nos termos estabelecidos no art. 429 da CLT.
7.2.6. Declaracgdes enviadas juntamente com as documentagdes de habilitacdo:

I - A empresa participante devera apresentar, na etapa de habilitagdo e no ato da assinatura do Contrato, a Declara¢do de Ciéncia e Termo de Responsabilidade, constante no
Anexo III do Edital.

II - A empresa participante devera apresentar, na etapa de habilitagdo e no ato da assinatura do Contrato, a Declara¢do para fins do Decreto n® 39.860 de 2019, constante no
Anexo IV do Edital (Portaria CGDF n° 356/2019).

7.3. Os documentos apresentados para habilitagdo deverdo estar todos em nome da matriz ou todos em nome da filial, exceto aqueles que comprovadamente so
possam ser fornecidos a matriz e referir-se ao local do domicilio ou sede do interessado.

7.3.1. Para os efeitos desta licitagdo, considera-se sede a matriz ou o Unico estabelecimento comercial, industrial e de prestagdo de servigos da empresa (mesmo
CNPJ).

7.4. Os orglos e as entidades da administragdo direta, autarquia e fundacional do Distrito Federal devem adotar, nas licitagdes ou nas contratagdes diretas, critérios
de sustentabilidade ambiental, como prevé a Lei Distrital n® 4.770 de 2012.

7.5. O pregoeiro podera, no julgamento da habilitagdo e das propostas, sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua
validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e acessivel aos licitantes.

7.6. Na hipotese de a proposta vencedora ndo for aceitavel ou o licitante ndo atender as exigéncias para habilitagdo, o pregoeiro examinara a proposta subsequente
e assim sucessivamente, na ordem de classifica¢do, até a apuragdo de uma proposta que atenda ao edital.

7.7. O pregoeiro podera solicitar o envio de documentos originais ou autenticados, que deverdo ser encaminhados no prazo maximo de 3 (trés) dias uteis para o
enderego: SBS Quadra 02 Bloco G Lote 13, 2° andar, Brasilia-DF - Bairro Setor Bancario Sul - CEP 70070933 - DF.

7.8. Quando permitida a participagdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais, as exigéncias de habilitagdo serdo atendidas mediante documentos

equivalentes, inicialmente apresentados em tradugao livre.

7.8.1. Na hipotese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no Pais, para fins de assinatura do contrato ou da ata de registro de precos, os
documentos exigidos para a habilitagdo serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n° 8.660, de 29 de janeiro de 2016,
ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou embaixadas.

7.9. Quando permitida a participagdo de consorcio de empresas, a habilitagdo técnica, quando exigida, sera feita por meio do somatério dos quantitativos de cada
consorciado e, para efeito de habilitagdo econdmico-financeira, quando exigida, sera observado o somatorio dos valores de cada consorciado.

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

7.10.1. A habilitagdo sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos, excepcionalizada a procuragdo dos responsaveis por assinar a proposta
ou, na falta desta, o contrato social da empresa;

7.10.2. Somente haveré a necessidade de comprovagio do preenchimento de requisitos mediante apresentagdo dos documentos originais nao-digitais quando houver
duavida em relag@o a integridade do documento digital ou quando a lei expressamente o exigir. (IN n® 3/2018, art. 4°, §1°, e art. 6°, §4°).

7.11. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderdo ser apresentados em original, por cOpia ou por meio eletronico no enderego:
https://www.gov.br/compras/pt-br.

7.12. Sera verificado se o licitante apresentou declaragdo de que atende aos requisitos de habilitagdo, e o declarante respondera pela veracidade das informagdes
prestadas, na forma da lei (art. 63, I, da Lei n° 14.133/2021).

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

7.14. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificacdo, declaragdo de que suas propostas econdmicas compreendem a integralidade dos custos para
atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constitui¢do Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e nos termos de
ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

7.15. Considerando que na presente contratagdo a avaliagdo prévia do local de execugdo ¢ imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades
do objeto a ser contratado, o licitante deve atestar, sob pena de inabilitagdo, que conhece o local e as condi¢des de realizagdo do servigo, assegurado a ele o direito de
realizagdo de vistoria prévia.

7.15.1. O licitante que optar por realizar vistoria prévia tera disponibilizado pela Administragao data e horério exclusivos, a ser agendado junto a Secretaria de Estado
de Administragdo Penitenciaria - SEAPE por meio de servidor designado, nos telefones: (61) 3335-9533/9506 e e-mail: licitacao@seape.df.gov.br ou dilic@seape.df.gov.br,
de modo que seu agendamento néo coincida com o agendamento de outros licitantes.

7.15.2. Caso o licitante opte por ndo realizar vistoria, podera substituir a declaragdo exigida no presente item por declaragdo formal assinada pelo seu responsavel
técnico acerca do conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da contratagdo, nos moldes do subitem 5.8. do Termo de Referéncia.

7.16. E de responsabilidade do licitante conferir a exatidio dos seus dados cadastrais no Sicaf ¢ manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela
informagédo, devendo proceder, imediatamente, a corregdo ou a alteragdo dos registros tdo logo identifique incorre¢do ou aqueles se tornem desatualizados. (IN n°® 3/2018, art.
7°, caput).

7.16.1. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitagdo. (IN n°® 3/2018, art. 7°, paragrafo unico).
7.17. A verificag@o pelo pregoeiro, em sitios eletronicos oficiais de 6rgaos e entidades emissores de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitagao.
7.17.1. Os documentos exigidos para habilitagdo que ndo estejam contemplados no Sicaf serdo enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de até 2

(duas) horas, prorrogavel por igual periodo, contado da solicitagdo do pregoeiro.

7.17.2. Na hipotese de a fase de habilitagdo anteceder a fase de apresentagdo de propostas e lances, os licitantes encaminhardo, por meio do sistema, simultaneamente
os documentos de habilitagdo e a proposta com o prego ou o percentual de desconto, observado o disposto no § 1° do art. 36 e no § 1° do art. 39 da Instru¢do Normativa
SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

7.18. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita em relagéo ao licitante vencedor.

7.18.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia somente serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao
julgamento das propostas, e apenas do licitante mais bem classificado.

7.18.2. Respeitada a excegdo do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal, quando a fase de habilitagdo anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e
de julgamento, a verificag@o ou exigéncia do presente subitem ocorrera em relagdo a todos os licitantes.



7.19. Ap6s a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo sera permitida a substitui¢do ou a apresentagdo de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para
(Lei 14.133/21, art. 64, e IN 73/2022, art. 39, §4°):

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

7.19.2. atualiza¢do de documentos cuja validade tenha expirado apos a data de recebimento das propostas;

7.20. Na analise dos documentos de habilitagdo, o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio podera sanar erros ou falhas, que nao alterem a substancia dos
documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagdo e classificagdo.

7.21. Na hipétese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitagdo, o pregoeiro examinara a proposta subsequente ¢ assim sucessivamente, na ordem de
classificacdo, até a apura¢do de uma proposta que atenda ao presente edital.

7.22. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitagdo do licitante cuja proposta atenda ao edital de licitagdo, apds concluidos os
procedimentos de que trata o subitem anterior.

7.23. Quando a fase de habilitagao anteceder a de julgamento e ja tiver sido encerrada, ndo cabera exclusdo de licitante por motivo relacionado a habilitagao, salvo
em razdo de fatos supervenientes ou s6 conhecidos apds o julgamento.

8. DOS RECURSOS

8.1. A interposi¢do de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitagdo de licitantes, a anulagdo ou revogagdo da licitagdo, observara o
disposto no art. 165 da Lei n° 14.133, de 2021.

8.2. O prazo recursal € de 3 (trés) dias uteis, contados da data de intimagao ou de lavratura da ata.

8.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitagdo ou inabilitagdo do licitante:

8.3.1. a intengdo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de preclusio;

8.3.2. 0 prazo para apresentagéio das razdes recursais serd iniciado na data de intimagdo ou de lavratura da ata de habilitagéo ou inabilitagao;

8.3.3. na hipotese de adogao da inversdo de fases prevista no § 1° do art. 17 da Lei n® 14.133, de 2021, o prazo para apresentacdo das razdes recursais serd iniciado na
data de intimagdo da ata de julgamento.

8.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proprio do sistema.

8.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decisdo recorrida, a qual podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés) dias

Uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar recurso para a autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias uteis, contado do recebimento dos
autos.

8.6. Os recursos interpostos fora do prazo néo serdo conhecidos.

8.7. O prazo para apresentacdo de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes sera de 3 (trés) dias uteis, contados da data da intimagdo pessoal ou da
divulgagdo da interposi¢do do recurso, assegurada a vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

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

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

8.10. O processo permanecera disponivel para vistas aos interessados, mediante cadastro no SEI-DF e solicitagdo encaminhada ao endereco eletrénico:
suag@seape.df.gov.br.

9. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES

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

9.1.1. Deixar de entregar a documentagéo exigida para o certame ou ndo entregar qualquer documento que tenha sido solicitado pelo/a pregoeiro/a durante o certame;
9.1.2. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a proposta em especial quando:

9.1.2.1. ndo enviar a proposta adequada ao Gltimo lance ofertado ou apods a negociagao;

9.1.2.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

9.1.2.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva; ou

9.1.2.4. deixar de apresentar amostra;

9.1.2.5. apresentar proposta ou amostra em desacordo com as especificagdes do edital;

9.1.3. Naio celebrar o contrato ou nao entregar a documentagio exigida para a contratagdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

9.1.3.1. recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato ou a ata de registro de prego, ou a aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela
Administragio;

9.1.4. Apresentar declaragdo ou documentagio falsa exigida para o certame ou prestar declarago falsa durante a licitagao

9.1.5. Fraudar a licitagdo

9.1.6. Comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial quando:

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

9.1.6.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

9.1.6.3. apresentar amostra falsificada ou deteriorada;

9.1.7. Praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagao

9.1.8. Praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.

9.2. Com fulcro na Lei n° 14.133, de 2021, a Administragdo podera, garantida a prévia defesa, aplicar aos licitantes e/ou adjudicatarios as seguintes sangdes, sem
prejuizo das responsabilidades civil e criminal:

9.2.1. adverténcia;

9.2.2. multa;

9.2.3. impedimento de licitar e contratar e

9.2.4. declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida sua reabilitagdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade.

9.3. Na aplicagdo das sangdes serdo considerados:

9.3.1. a natureza e a gravidade da infragdo cometida.

9.3.2. as peculiaridades do caso concreto

9.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes

9.3.4. os danos que dela provierem para a Administragdo Publica



9.3.5. a implantagao ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos orgaos de controle.

9.4. A multa sera recolhida em percentual de 0,5% a 30% incidente sobre o valor do contrato licitado, de acordo com a legislagdo vigente.

9.4.1. Para as infragdes previstas nos itens 9.1.1, 9.1.2 € 9.1.3, a multa sera de 0,5% a 15% do valor do contrato licitado.

9.4.2. Para as infragdes previstas nos itens 9.1.4, 9.1.5,9.1.6, 9.1.7 ¢ 9.1.8, a multa sera de 15% a 30% do valor do contrato licitado.

9.5. As sangdes de adverténcia, impedimento de licitar ¢ contratar e declara¢@o de inidoneidade para licitar ou contratar poderdo ser aplicadas, cumulativamente ou
ndo, a penalidade de multa.

9.6. Na aplicagdo da san¢@o de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de sua intimagao.

9.7. A sang¢do de impedimento de licitar e contratar sera aplicada ao responsavel em decorréncia das infragdes administrativas relacionadas nos itens 9.1.1, 9.1.2 ¢

9.1.3, quando ndo se justificar a imposigéo de penalidade mais grave, e impedira o responsavel de licitar e contratar no 4mbito da Administragdo Publica direta e indireta do
ente federativo a qual pertencer o 6rgao ou entidade, pelo prazo méaximo de 3 (trés) anos.

9.8. Podera ser aplicada ao responsavel a san¢do de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, em decorréncia da pratica das infragdes dispostas nos itens
9.1.4,9.1.5,9.1.6,9.1.7 € 9.1.8, bem como pelas infragdes administrativas previstas nos itens 9.1.1, 9.1.2 € 9.1.3 que justifiquem a imposicdo de penalidade mais grave que a
sang¢do de impedimento de licitar e contratar, cuja duragdo observara o prazo previsto no art. 156, §5°, da Lei n.° 14.133/2021.

9.9. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro de prego, ou em aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo
estabelecido pela Administragdo, descrita no item 9.1.3, caracterizard o descumprimento total da obrigagdo assumida e o sujeitara as penalidades e a imediata perda da
garantia de proposta em favor do 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo, nos termos do art. 45, §4° da IN SEGES/ME n.° 73, de 2022.

9.10. A apuragdo de responsabilidade relacionadas as sangdes de impedimento de licitar e contratar e de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar
demandara a instauragdo de processo de responsabilizagdo a ser conduzido por comissdo composta por 2 (dois) ou mais servidores estaveis, que avaliara fatos e
circunstancias conhecidos e intimara o licitante ou o adjudicatario para, no prazo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de sua intimagdo, apresentar defesa escrita e
especificar as provas que pretenda produzir.

9.11. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias tteis da aplicagdo das sangdes de adverténcia, multa e impedimento de licitar e contratar, contado da data da
intimagdo, o qual sera dirigido a autoridade que tiver proferido a decisdo recorrida, que, se ndo a reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias uteis, encaminhara o recurso com sua
motivagdo a autoridade superior, que devera proferir sua decisdo no prazo maximo de 20 (vinte) dias tteis, contado do recebimento dos autos.

9.12. Cabera a apresentagdo de pedido de reconsideracdo da aplicagdo da sangdo de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias
uteis, contado da data da intimagao, e decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis, contado do seu recebimento.

9.13. O recurso e o pedido de reconsideragdo terao efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

9.14. A aplicagdo das sangdes previstas neste edital ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigagdo de reparagédo integral dos danos causados.

10. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

10.1. Qualquer pessoa ¢ parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplica¢do da Lei n° 14.133, de 2021, devendo protocolar o pedido até 3 (trés)
dias uteis antes da data da abertura do certame.

10.2. A resposta a impugnagdo ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletronico oficial no prazo de até 3 (trés) dias uteis, limitado ao ultimo dia
util anterior a data da abertura do certame.

10.3. A impugnagio e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletronica: licitacao@seape.df.gov.br

10.4. As impugnagdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

10.4.1. A concesséo de efeito suspensivo a impugnacdo é medida excepcional e devera ser motivada pelo agente de contratagdo, nos autos do processo de licitagao.
10.5. Acolhida a impugnago, sera definida e publicada nova data para a realiza¢do do certame.

11. DA GARANTIA DA CONTRATACAO

11.1. Sera exigida da CONTRATADA a apresentagdo, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis da assinatura do termo contratual, de garantia em favor da
CONTRATANTE, correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do lote que a mesma sagrou-se vencedora, numa das seguintes modalidades, conforme opgao da
CONTRATADA, de acordo com os artigos 96 ao 102, da Lei Federal n° 14.133, de 2021 e alteragdes vigentes:

a) caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custodia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados por seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Economia;

b) seguro-garantia;
c) fianga bancaria emitida por banco ou institui¢do financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil;
d) titulo de capitaliza¢@o custeado por pagamento unico, com resgate pelo valor total.

11.2. A garantia somente sera liberada apos o fim da vigéncia do contrato, pelo 6rgdo ou entidade interessada na contratagao.

11.3. No caso de utilizagdo da garantia prestada pelo contratado, este sera notificado para repd-la no montante original, em até 5 (cinco) dias Uteis, sob pena de
rescisdo contratual e descredenciamento, sem prejuizo da apuragdo de responsabilidades.

11.4. Para o valor da garantia sera utilizado o valor anual do contrato para definigéo e aplica¢do dos percentuais, como previsto na Lei Federal n° 14.133/21:

Paragrafo unico. Nas contratagdes de servigos e fornecimentos continuos com vigéncia superior a 1 (um) ano, assim como nas subsequentes prorrogagdes,
sera utilizado o valor anual do contrato para definigdo e aplicagdo dos percentuais previstos no caput deste artigo.

12. DAS DISPOSICOES GERAIS

12.1. Sera divulgada ata da sessdo publica no sistema eletronico.

12.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizagdo do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente
transferida para o primeiro dia util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicag@o em contrario, pelo Pregoeiro.

12.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o horario de Brasilia - DF.

12.4. A homologagdo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagdo.

12.5. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o

interesse da Administrag@o, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagdo.

12.6. Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentagdo de suas propostas e a Administragdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses
custos, independentemente da condug@o ou do resultado do processo licitatorio.

12.7. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do inicio e incluir-se-4 o do vencimento. S6 se iniciam e vencem 0s
prazos em dias de expediente na Administragao.

12.8. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados
os principios da isonomia e do interesse publico.

12.9. A SEAPE/DF podera revogar este Pregdo por razdes de interesse publico decorrente de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente
para justificar tal conduta, devendo anula-lo por ilegalidade, de oficio ou por provocagdo de terceiros, mediante parecer escrito e devidamente fundamentado.

12.10. A anulagéo do pregdo induz a do contrato.



12.11. As licitantes ndo terdo direito a indenizagdo em decorréncia da anulagdo do procedimento licitatorio, ressalvado o direito da contratada de boa-fé de ser
ressarcida pelos encargos que tiver suportado no cumprimento do contrato.

12.12. E terminantemente proibida a utilizagio de méo-de-obra infantil na execugio dos servigos, sendo que o descumprimento deste dispositivo implicard na
rescisdo imediata do contrato e aplicagdao de multa, sem prejuizo das sangdes legais cabiveis, conforme estabelecido na Lei Distrital n.° 5.061 de 2013.

12.13. A licitante vencedora fica obrigada a respeitar os termos estipulados no Decreto n° 38.365 de 2017, que regulamenta a Lei n° 5.448 de 2015, o qual proibe
conteudo discriminatorio contra a mulher.

12.14. A licitante vencedora fica obrigada a respeitar os termos estipulados na Lei Distrital 5.757/2016, que criou o Programa de Estratégias para inser¢ao de
dependentes quimicos no mercado de trabalho.

12.15. Deverdo ser observadas as praticas de prevengdo e apuragdo de dentincias de assédio moral ou sexual, nos termos estipulados no Decreto n°® 46.174, de 22 de
agosto de 2024.

12.16. As empresas vencedoras de processos licitatorios, como condigdo para assinatura de contrato, deverdo comprovar ou assumir o compromisso de adotar

mecanismos para garantir a equidade salarial entre homens e mulheres com o mesmo cargo, atribui¢des e tempo de servigo, € com grau de instru¢do igual ou equivalente, de
acordo com a Lei n® 6.679, de 24 de Setembro de 2020.

12.17. A contratada devera observar a disposi¢ao da Lei Geral de Protegdo de Dados - LGPD, comprometendo-se a manter sigilo e confidencialidade de todas as
informagdes em especial os dados pessoais e os dados pessoais sensiveis repassados em decorréncia da execugdo do contrato.

12.18. A contratada devera ter ciéncia da existéncia da Lei Geral de Prote¢do de Dados (LGPD) e, se compromete a adequar todos os procedimentos internos ao
disposto na legislagdo, com intuito de protecdo dos dados pessoais repassados.

12.19. Havendo irregularidades neste instrumento, entre em contato com a Ouvidoria de Combate a Corrupgdo, no telefone 0800-6449060.

12.20. Deverdo ser observadas as boas praticas para o Desenvolvimento Social e Ambientalmente Sustentavel e de Governanga Corporativa, além de Transparéncia e
Integridade nas Licitagdes e Contratagdes Publicas.

12.21. Em caso de divergéncia entre disposi¢des deste Edital e de seus anexos ou demais pegas que compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

12.22. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratagdes Publicas (PNCP) e endereco eletronico www.seape.df.gov.br.

12.23. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

ANEXO I - Termo de Referéncia

https://seape.df.gov.br/estudos-tecnicos-preliminares/

ANEXO 1II - Modelo de Proposta de Precos

ANEXO III — Minuta de Termo de Contrato

ANEXO IV — Declaragio de Ciéncia ¢ Termo de Responsabilidade

ANEXO V - Declaragao para os fins do Decreto n° 39.860, de 30 de maio de 2019

ANEXO VI - Declaragio de Sustentabilidade Ambiental (art. 7° da Lei distrital n® 4.770/2012)

ANEXO I DO EDITAL
TERMO DE REFERENCIA —- CONTRATACAO DE SERVICO COMUM

1. DAS CONDICOES GERAIS DA AQUISICAO
1.1. DO OBJETO
1.1.1. Contratagdo de empresa especializada para a prestagdo de servigo continuo, comum de preparagdo e fornecimento de alimentagdo diaria para os internos do

sistema prisional desta Secretaria de Administragao Penitenciaria do Distrito Federal — SEAPE/DF, conforme tabela abaixo:

Unidade . . Quantidade|Quantidade
Lotes |Item|/CATSER|Especificagdo de Quarjfu:lade eI R e Anual (12 | Contrato
' Diaria Mensal
medida meses) |(40 meses)
1] 5320 | C@8f€da Ipoteicio| 5280 | 158.400 | 1.900.800 | 6.336.000
Lote1 manha
PDFI, | 2 5320 Almogo Refeicao 5.280 158.400 | 1.900.800 | 6.336.000
PDFIV| 3 5320 Jantar Refeicao 5.280 158.400 | 1.900.800 | 6.336.000
e Lanche o
Colénia 4 5320 noturno Refeicao 5.280 158.400 | 1.900.800 | 6.336.000
TOTAL 21.120 633.600 | 7.603.200 |25.344.000
5| 5320 | G IRefeigao| 5270 | 158100 | 1.897.200 | 6.324.000
I};;T:z 6 | 5320 Almogo | Refeigao | 5.270 158.100 | 1.897.200 | 6.324.000
PDF "’Q 7 5320 Jantar Refeigao 5.270 158.100 1.897.200 | 6.324.000
PDFIIl| 8 | 5320 Lanche | g feicso |  5.270 158.100 | 1.897.200 | 6.324.000
noturno
TOTAL 21.080 632.400 | 7.588.800 |25.296.000
9 | 5320 Caféda | poteicso | 5.820 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000
manhé
Lg:; 3 10 | 5320 Almogo Refeicao 5.820 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000
CPP’e 11| 5320 Jantar Refeigao 5.820 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000
PFDF | 12 | 5320 hg&"r:i Refeicio | 5820 | 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000
TOTAL 23.280 698.400 | 8.380.800 |27.936.000
TOTAIS Refeigdes| 65.480 1.964.400 |23.572.800|78.576.000
1.1.2. A prestagdo dos servigos de fornecimento de alimentagdo destinada aos internos envolve o processo de aquisi¢do de insumos, armazenamento, higienizagao,

coc¢do, manipulagdo, transporte e distribuicdo da refeigdo até o local determinado pelo CONTRATANTE, atendendo ao padrdo de alimentagdo estabelecido, o numero de
internos das resenhas diarias, os tipos de refeicdo e os respectivos horarios, com as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, bem como a correta destinagdo final dos
residuos solidos.

1.1.3. Em caso de discordancia existente entre as especificagdes do objeto descrito neste Termo, com as cadastradas no sistema Compras.gov — CATMAT/CATSER,
prevalecerdo as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia.


https://seape.df.gov.br/2021-2/
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1.2 DA NATUREZA DA CONTRATACAO

1.2.1. Os servigos da pretensa contratagdo sdo de qualidade comum, ndo superior a necessaria para cumprir as finalidades as quais se destinam, conforme art. 20 da
Lei Federal n® 14.133, 1° de abril de 2021, e art. 73 do Decreto Distrital n.® 44.330, de 16 de margo de 2023.

1.2.2. O servigo a ser contratado se enquadra como servigo comum, pois os padrdes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos, por meio de
especificagdes usuais de mercado.

1.2.3. O fornecimento deste servigo é enquadrado como prestagdo de servigo continuado.

1.3. DO CONTRATO

1.3.1. A contratagdo com os fornecedores vencedores da licitagdo sera formalizada pela SEAPE por intermédio de instrumento contratual, emissdo de nota de
empenho de despesa ou outro instrumento habil, conforme o art. 210, do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023, conforme prevé o art. 95 da Lei Federal n® 14.133 de 2021.
1.3.2. O prazo de vigéncia da contratagdo sera de 40 (quarenta) meses contados da assinatura do contrato, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma do artigo 107
da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.3.3. No caso de formalizagdo de contrato, a Administragdo tera a opgdo de extinguir o contrato, sem 6nus, quando néo dispuser de créditos orgamentarios para sua

continuidade ou quando entender que o instrumento contratual ndo lhe oferece mais vantagem, nos termos do § 1° do inciso III do art. 106 da Lei Federal n° 14.133, de 2021.

2. DESCRICAO DA NECESSIDADE E FUNDAMENTACAO DA CONTRATACAO

2.1. O presente Termo de Referéncia foi planejado e elaborado com fundamentos nos seguintes dispositivos legais:

2.1.1. Lei Federal n° 14.133, de 1° de abril de 2021, a Lei de Licitagdes e Contratos Administrativos.

2.1.2. Decreto Distrital n° 44.330, de 16 de margo de 2023, que regulamenta a Lei Federal n® 14.133, de 1° de abril de 2021, Lei de Licitagdes ¢ Contratos

Administrativos, no dmbito da Administragdo Publica direta, autarquica e fundacional do Distrito Federal.

2.2. A Secretaria de Estado de Administragdo Penitenciaria do Distrito Federal - SEAPE foi criada por meio do Decreto n°® 40.833, de 26 de maio de 2020. Com
sua criagdo, foi desvinculada da estrutura organizacional da Secretaria de Estado de Seguranga Publica, e desde entdo passa por processo de estruturagao.

2.3. A SEAPE possui como atribui¢@o institucional a elaboragdo e aplicagdo das politicas criminais e penitenciarias no ambito da execugdo penal do Distrito
Federal, operando em parceria com os demais érgdos judiciarios. E responsavel também pela gestdo e funcionamento de todas as Unidades Prisionais do Distrito Federal,
além dos organismos singulares de apoio a execugdo da pena, como o Fundo Penitenciario do Distrito Federal.

2.4, O Complexo Penitenciario da Papuda, localizado na Rodovia DF — 465, KM 04, instalado na zona rural da regido administrativa de Sdo Sebastido, abriga as
seguintes Unidades Prisionais: Centro de Detengdo Provisoria (CDP), Centro de Internamento ¢ Reintegragdo (CIR), Penitenciaria I do Distrito Federal (PDF 1), Penitenciaria
1I do Distrito Federal (PDF 2) e Penitenciaria IV do Distrito Federal (PDF 4). Em construgdo ha a Penitenciaria III do Distrito Federal (PDF 3) e, em sede de execugdo de um
projeto, uma Colonia Penal para futura construgéo. Poderdo ser alteradas as nomenclaturas das unidades, dentro da atuagido do Governo nas disposi¢des de estrutura organica.
2.5. Além das referidas unidades situadas na regido administrativa de Sdo Sebastido, também compdem o Sistema Penitenciario do DF: a Penitenciaria Feminina do
Distrito Federal (PFDF), localizada na Regido Administrativa do Gama, distante cerca de 40 km do Complexo Penitenciario da Papuda e o Centro de Progressdo
Penitenciaria (CPP), localizado na Regido Administrativa do Setor de Industria e Abastecimento (SIA), distante aproximadamente 33 km.

2.6. Ressalta-se que o Distrito Federal ocupa o 7° lugar em niimero de presos para cada 100.000 (cem mil) habitantes, segundo dados do Conselho Nacional de
Justiga presente no estudo denominado Banco Nacional de Monitoramento de Prisdes 2.0 (BNMP 2.0), publicado em agosto de 2018.

2.7. Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas (IBGE), se levarmos em consideracdo somente a populagdo carceraria e os servidores que
atuam diariamente no sistema prisional, cerca de aproximadamente 19.000 (dezenove mil) pessoas transitam diariamente por ele. O Sistema Penitenciario do Distrito Federal,
por sua vez, ¢ maior do que 3.708 (trés mil setecentos e oito) dos 5.570 (cinco mil quinhentos e setenta) municipios brasileiros, possuindo diversas necessidades equivalentes
as necessidades de uma cidade, e por vezes até maiores, tendo em vista a peculiaridade dos ocupantes do espago.

2.8. A assisténcia ao preso e ao internado ¢ dever do Estado, como rege a Lei de Execugdo Penal n° 7.210/1984:

Art. 10. A assisténcia ao preso e ao internado ¢ dever do Estado, objetivando prevenir o crime e orientar o retorno a convivéncia em sociedade.
Paragrafo inico. A assisténcia estende-se ao egresso.

Art. 11. A assisténcia sera:

1 - material;

1I - a saude;

III -juridica;

IV - educacional;

V - social;

VI - religiosa.

Art. 12. A assisténcia material ao preso e ao internado consistira no fornecimento de alimentacéo, vestuario e instalagdes higiénicas.

2.9. No mesmo sentido, o Art. 41 desta lei expdem como direito do preso:

Art. 41 - Constituem direitos do preso:

1 - alimentacéo suficiente e vestuario;

2.10. O Sistema Penitenciario do Distrito Federal possui atualmente aproximadamente 16.000 (dezesseis mil) presos. Ocorre que esta populagdo carceraria ndo ¢é
estatica e deve se levar em consideragdo a reincidéncia de entrada dos internos no Sistema Penitenciario, ou seja, os presos que possuem mais de uma passagem pelas
unidades prisionais durante o ano, seja pelo cometimento de novos crimes ou para cumprimento de pena ap6s o transito em julgado do processo judicial, mantendo a
flutuag@o deste niimero.

2.11. Outro fator que afeta o quantitativo dos itens a serem adquiridos ¢ a movimentagdo de presos entre presidios. Conforme determina a Lei de Execugdo Penal
Nacional, o sistema de cumprimento de pena ¢ individualizado por regimes de cumprimento, sendo eles o fechado, semi-aberto e/ou aberto, que no ambito do DF estao
separados em Unidades Prisionais distintas, além dos preso provisorios e preventivos, sendo essas transferéncias realizadas em cumprimento de ordem judicial.

2.12. Dentro dessa realidade e analisando os contratos atuais, bem como suas execugdes, limitagdes, diferengas, problemas e ainda a experiéncia de outros estados da
federagdo, esta contratagdo deve atender os interesses publicos com o fornecimento de uma alimentagdo digna, suficiente, continua e de qualidade para os internos do Distrito
Federal, que tenha plenas condi¢des de atender as necessidades basicas alimentares de um ser humano em sua vida adulta.

2.13. Dessa forma caracteriza-se o interesse publico e administrativo da aquisi¢do do servico comum almejado por esta Administracéo.
2.14. ALINHAMENTO COM O PLANEJAMENTO ESTRATEGICO
2.14.1. O objeto referenciado neste Termo estd alinhado com o Planejamento Estratégico Institucional da Secretaria de Estado de Administragdo Penitencidria do

Distrito Federal, pois faz parte da manutengéo periodica das estruturas carcerarias.

MISSAO Administrar o Sistema Prisional do Distrito Federal, garantindo o fiel cumprimento da pena, a manutencio da seguranga publica e
promovendo a reinser¢do social das pessoas privadas de liberdade.
VISAO Ser referéncia na administragdo e seguranga prisional, sendo reconhecida nacionalmente pela busca continua do equilibrio entre a justa
execugdo da pena e a dignidade da pessoa humana.




A Secretaria de Estado de Administragao Penitencidria do Distrito Federal, por meio de seu Planejamento Estratégico Institucional,
VALORES assume o compromisso de promover medidas destinadas a garantia da seguranga das unidades prisionais e da populagdo em geral, da
dignidade e da ressocializag¢do da pessoa privada de liberdade.

OBJE6T1V0 Fortalecer a gestdo do Sistema Penitenciario.
3. DA NAO UTILIZAGCAO DO SISTEMA DE REGISTRO DE PRECOS
3.1. A presente aquisi¢do ndo sera processada pelo Sistema de Registro de Precos, em razdo do objeto ndo se enquadrar no disposto nos incisos I, II, IIT e IV, art.

190, do Decreto Distrital n® 44.330/2023, por se tratar de aquisi¢do Uinica, com a entrega do bem previamente definida em quantidades certas neste Termo de Referéncia.

3.2. Ressalta-se que a SEAPE ¢ considerada Orgdo Gerenciador, pois foi excluida do regime de centralizagio das licitagdes de compras, obras e servigos, por meio
Decreto Distrital n® 41.578/2020, para adotar procedimentos licitatorios de interesse da Pasta e encaixa-se no inciso II do Art. 191 da Lei Federal n° 14.133/2021:

11— 6rgaos da administragdo direta excluidos do regime de centralizagdo de compras, mediante decreto especifico, autorizados a licitar e contratar bens, obras
e servigos, inclusive de engenharia;

4. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO SERVICO E ESPECIFICACAO DO PRODUTO

4.1. O servigo contempla a operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de refeigdes, assegurando uma
alimentagdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranga alimentar, com as condig¢des higiénico-sanitarias adequadas.

4.2. As refei¢des serdo porcionadas em recipientes individuais reciclaveis, devidamente acondicionadas e transportadas em veiculos equipados para tal fim
conforme a legislagdo vigente, nos horarios e para os locais estabelecidos nos instrumentos da contratagdo.

4.3. E de responsabilidade da CONTRATADA a aquisi¢do dos géneros alimenticios necessarios 4 execugdo dos servigos, bem como o fornecimento e o uso de
todos os equipamentos, utensilios, materiais descartaveis e insumos indispensaveis ao preparo, acondicionamento, transporte e distribui¢do das refei¢des. Também cabera a
CONTRATADA a implementagéo e o cumprimento de todas as exigéncias relacionadas a seguranga alimentar, conforme a legislagdo vigente, além da disponibiliza¢ao de
mdo de obra qualificada, assumindo integralmente os encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais ¢ demais obrigagdes legais decorrentes. Inclui-se, ainda, entre as
obrigagdes da CONTRATADA, o fornecimento de materiais de higiene pessoal e ambiental, gas, energia elétrica, combustivel, agua e demais recursos necessarios a perfeita
execucdo do objeto contratual. A CONTRATADA sera igualmente responsavel pela manutengdo preventiva e corretiva de suas instala¢des, dos equipamentos e dos veiculos
utilizados na prestagdo dos servigos.

4.4. O servigo em questdo ¢ essencial para a garantia das condigdes basicas de vida das pessoas assistidas pelo Estado, razdo pela qual seu fornecimento ndo pode,
em nenhuma hipdtese, ser interrompido ou suspenso, sob pena de comprometer a dignidade, a saude e o bem-estar dos beneficiarios.

4.5. A CONTRATADA deve obedecer a toda legislagdo pertinente a produgao de alimentos.

4.6. ATIVIDADES BASICAS

4.6.1. Para a execuc@o dos servicos, a CONTRATADA devera desenvolver todas as atividades necessarias a obten¢do do escopo contratado, dentre as quais se
destacam:

4.6.1.1. A programagio das atividades de nutrigdo e alimentagao;

4.6.1.2. A elaboragdo de cardapio diario completo (com apresentagdo semanal, quinzenal ou mensal);

4.6.1.3. O controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;

4.6.1.4. O armazenamento de géneros alimenticios e materiais de consumo, seguindo legislagao vigente para cada insumo;

4.6.1.5. O pré-preparo e cocgdo da alimentagao;

4.6.1.6. A coleta diaria de amostras da alimentagdo preparada;

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

4.6.1.8. O acondicionamento e transporte das refeigoes e dos reciclaveis;

4.6.1.9. A entrega das refeigdes e respectivos reciclaveis até os locais de entrega indicados pelo CONTRATANTE;

4.6.1.10. A alimentag@o fornecida devera ser equilibrada e racional, estando em condig¢des higi€nico-sanitarias adequadas;

4.6.1.11. Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-

administrativas inerentes ao servigo de nutri¢ao;

4.6.1.12. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em
numero suficiente;

4.6.1.13. Devera ser efetuado controle bacteriologico/microbioldgico periddico da alimentagao a ser fornecida;

4.6.1.14. A operacionalizagao, o transporte e a entrega das refeigdes nos locais estabelecidos pelo CONTRATANTE deverio ser supervisionados pela CONTRATADA
e acompanhados por um representante do CONTRATANTE, de maneira a observar sua aceitagdo, a analise da apresentagdo, o porcionamento e a temperatura das refeigdes
servidas para possiveis alteragdes ou adaptagdes, visando ao atendimento adequado e satisfatorio;

4.6.1.15. A CONTRATADA devera elaborar o Manual de Boas Praticas e disponibilizar para os funcionarios.
4.7. MODELO E LOCAL DE FABRICACAO DAS REFEICOES
4.7.1. Durante a elaboragdo do Estudo Técnico Preliminar (ETP), a Equipe de Planejamento da Contratagdo considerou duas alternativas viaveis: 1) fabricagdo da

alimentagdo interna no presidio e 2) fabricagdo da alimentag@o externa ao presidio.

4.7.2. As duas opgdes foram comparadas no ETP e revelou-se mais vantajosa sob os aspectos de seguranga, custo-beneficio, controle de qualidade, logistica
contratual e infraestrutura publica a producdo da alimentago extramuros do presidio.

4.7.3. Esse modelo contribui ainda para uma gestdo mais eficiente dos contratos e das unidades prisionais, ao garantir menor interferéncia da atividade-fim
(alimentag@0) nas rotinas de custddia e disciplina.

4.7.4. Outro ponto fundamental ¢ que, diante da realidade das cozinhas atualmente, ndo ha viabilidade para instalagéo das cozinhas dentro das Unidades Prisionais
sem a realizagdo de adequagdes nas estruturas fisicas, a fim de obedecer a legislagdo vigente. A SEAPE ndo dispde de condigdes para realizar reformas e adaptagdes
constantes nos espagos para serem utilizados por empresas contratadas, especialmente considerando que as adaptagdes realizadas por essas empresas podem demandar
intervengdes estruturais frequentes nas instalagdes publicas, com impacto direto na durabilidade das edificagdes e na necessidade de manutengdo, o que eleva os custos e a
complexidade de gestdo para a Administragao.

4.7.5. Além disso, a realizagdo dessas adequagdes exige, em muitos casos, a formalizagdo de processos de contratagdo de obras e servicos de engenharia, os quais,
por sua propria natureza, sdo morosos ¢ demandam planejamento, disponibilidade or¢amentaria, analise técnica e tramites burocraticos que podem comprometer a
continuidade e a eficiéncia na prestagdo do servigo de alimentacdo nas Unidades Prisionais, haja vista que trata-se de um servigo continuo e indispensavel, que ndo pode ser
interrompido, sob pena de grave prejuizo a ordem e a seguranga no ambiente prisional.

4.7.6. Tal modalidade contratual exige previsdo legal especifica, analise juridica aprofundada e observancia de requisitos proprios, como a delimitagdo de
responsabilidades, o regramento quanto ao uso do espago publico e eventuais contrapartidas da Administragdo. Além disso, implicaria uma complexidade adicional a gestao
contratual, aumentando os riscos administrativos e juridicos, especialmente considerando as restrigdes estruturais ja existentes nas unidades e a necessidade de continuidade
ininterrupta da prestagdo do servigo de alimentagao.



4.7.7. Assim, ndo sera disponibilizado espaco fisico dentro das unidades prisionais para a instalacdo de cozinhas industriais, de forma que a produgiio da
alimentacio sera realizada fora do Complexo Penitencidrio.

4.8. LOCAIS DE ENTREGA
4.8.1. As refei¢oes serdo distribuidas nos enderegos abaixo:
Lote Unidade Prisional Sigla Endere¢o e CEP
Penitenciaria do Distrito Federal I PDF I Rodovia DF — 465, KM 04, Fazenda Papuda. CEP 71.686-670
1 Penitenciaria do Distrito Federal IV PDF IV Rodovia DF — 465, Km 04, Fazenda Papuda. CEP 71.686-670
Colonia Penal Agricola - Rodovia DF — 465, KM 04, Fazenda Papuda. CEP 71.686-670 (em fase de projeto)
Centro de Detengdo Provisoria CDP Rodovia DF — 465, KM 04, Fazenda Papuda. CEP 71.686-670
2 Penitenciaria do Distrito Federal 1T PDF 11 Rodovia DF — 465, Km 04, Fazenda Papuda. CEP 71.686-670
Penitenciaria do Distrito Federal 111 PDF 111 Rodovia DF — 465, KM 04, Fazenda Papuda. CEP 71.686-670 (em construgdo)
Centro de Internamento e Reeducagio CIR Rodovia DF — 465, KM 04, Fazenda Papuda. CEP 71.686-670
3 Centro de Progressio Penitenciaria CPP Sia, Trecho 04, Lotes 1600/1680, Brasilia— DF, CEP 71.200-040
Penitenciaria Feminina do Distrito Federal | PFDF | Granja Luis Fernando, Area Esp. n. 02, Setor Leste, Gama — DF, CEP 72.460-000

4.8.1.1. As licitantes poderdo vistoriar os locais de entrega, conforme topico especifico DA VISTORIA.
4.9. DA ENTREGA
49.1. A CONTRATADA devera observar que as entregas ocorrerdo no interior das unidades prisionais do sistema penitenciario e estdo sujeitas aos procedimentos

de seguranga organica, a qual envolve inspegdes periddicas em caminhdes e funcionarios, podendo ser requerido, pela SEAPE, inclusive, a revista pessoal e de pertences dos
funcionarios da empresa CONTRATADA, que exercerem suas atividades naqueles locais.

4.9.2. Tais medidas sdo importantes, haja vista a quantidade de pessoas reclusas recolhidas nas unidades prisionais, sendo comum o transito de reclusos, atuando em
trabalhos internos e externos, e nas proprias imedia¢cdes do Complexo Penitenciario, como regra, mediante escolta ou vigilancia direta de Policiais Penais.

4.9.3. Destaca-se que a seguranga ¢ aspecto imprescindivel em ambiente de reclusio, razdo pela qual todos os individuos que acessam as unidades prisionais devem
se submeter, indistintamente, aos procedimentos de seguranga instituidos no &mbito do Sistema Penitenciario, independentemente da fun¢do que exer¢am. Ressalte-se que o
controle de entrada e saida de veiculos e pessoas nas referidas instalagdes ¢ realizado de forma rigorosa e criteriosa, demandando o tempo necessario a fiel observancia das
normas de seguranga vigentes.

4.9.4. As vistorias dos veiculos que fardo o transporte das refeigdes ocorrerdo toda vez que os veiculos da CONTRATADA adentrarem na area de seguranga (Posto
de Fiscalizagdo), e na entrada e saida, pelo Portdo Principal de cada Unidade Prisional, ou, ainda, quando solicitado, por questdes de seguranga, pelos diretores das unidades
penais, ou Gestores dos contratos, por julgarem necessario para manutengdo da seguranga organica.

4.9.5. A CONTRATADA devera observar o horario de entrega (Horario Oficial de Brasilia) das refeicdes estabelecidos neste Termo de Referéncia, e devera
considerar o tempo de vistoria dos caminhdes no Posto de Fiscalizagdo localizado na entrada do Complexo Penitenciario, além dos procedimentos de revista realizados no
portdo principal de cada unidade prisional, ndo podendo, em hipdtese alguma, este motivo, ser justificativa de atrasos da entrega das refeigdes.

4.9.6. A CONTRATADA devera observar rigorosamente as regras de preparo, embalagem e entrega de alimentacdo, de acordo com os padrdes de higiene,
quantidade e itens estabelecidos no presente Termo de Referéncia, sendo necessario alertar que qualquer intercorréncia quanto ao horario e local de entrega, e preparo dos
alimentos, em razdo de problemas com a refei¢do fornecida, podem gerar grandes danos as pessoas presas e ao Estado.

4.10. QUANTITATIVO DE INTERNOS POR UNIDADE PRISIONAL E MAPA DE PEDIDO DE REFEICOES DIARIAS

4.10.1. A quantidade de internos flutua diariamente, assim a estimativa abaixo foi baseada no quantitativo atual de internos no Sistema Penitenciario, bem como em
estudos de projecdo da massa carceraria:

Lote |Unidade PrisionallQuantidade de Internos (aproximada)
PDF | 2750
PDF IV 2530
Lote 1
ote Colénia 0
Total 5280
CDP 2660
PDF Il 2610
Lote2  poF I 0
Total 5270
CIR 3190
Lote 3 CPP 1860
otes PFDF 770
Total 5820
TOTAL 16370
4.10.2. A tendéncia ¢ que os lotes se tornem progressivamente mais equalizados com a abertura de novas unidades prisionais, ainda que, no momento, a distribui¢ao
da demanda entre as unidades ndo esteja plenamente equilibrada.
4.10.3. Caso haja grande variagdo da populagdo carceraria, para mais ou para menos, poderdo ser utilizados pardmetros cabiveis na legislagdo vigente a fim
de adequagao da quantidade de refeigdes CONTRATADAS.
4.10.4. A tabela acima demonstra o quantitativo total de internos por Unidade Prisional. Cada Unidade ¢ organizada em blocos, conforme critérios estabelecidos pela

Administragdo e estruturais, cada um com quantitativo distinto de internos. O mapa de pedido de refei¢des, de acordo com o modelo exposto no Anexo 7, trara as
informagdes detalhadas, que deverdo ser consideradas pela Contratada para fins de dimensionamento e organizagdo das caixas de refeigdes, que deverdo ser entregues em
cada bloco de Unidade Prisional.

4.10.4.1. Ressalta-se que as CONTRATADAS somente serdo remuneradas pela quantidade de refeicoes solicitadas (e devidamente entregues) e conforme as
resenhas diarias que as proprias unidades penais encaminhario para as empresas, conhecidas por Mapa de Pedido de Refeicdes.

4.10.5. Considerando que ha possibilidade de construgdo de novas unidades prisionais, ao longo da execug¢do do futuro contrato, e que essas unidades podem receber,
por critério de conveniéncia e oportunidade, as pessoas privadas de liberdade que atualmente estdo recolhidas nas unidades prisionais objeto do presente Termo de
Referéncia, fica a Contratada ciente que ha possibilidade de mudanga do local de entrega, sem qualquer 6nus adicional para a Administragdo Publica.

4.10.6. Por questdes de seguranga, oportunidade, conveniéncia, bem como atendimento a decisdes judiciais, poderdo os internos ser remanejados entre as unidades
prisionais pertencentes a lotes distintos.

4.10.7. Diariamente serdo entregues as CONTRATADAS os Mapas de Pedidos de Refei¢des, sendo estes um relatorio que expde o quantitativo de internos em cada



Unidade Prisional, separados em blocos, bem como a quantidade, tipo e local de entrega das "dietas especiais”". Em outras palavras, a CONTRATADA recebera diversos
mapas diarios, um de cada Unidade Prisional, responsabilizando-se pela soma da quantidade total de refeigdes diarias do Sistema Penitenciario como um todo.

4.10.8. O Fiscal setorial da Unidade Prisional ou o Diretor da Unidade Prisional sdo os responsaveis por enviar a CONTRATADA o Mapa de Pedido de Refeigoes.

4.10.9. O referido mapa contera a quantidade de refei¢des de café da manha, almogo, jantar e lanche noturno que devem ser entregues em cada bloco carcerario
daquela Unidade Prisional. Também devera conter campo para data, observagdes e responsavel pelo pedido, conforme modelo de Mapa de Pedido de Refeigdes no Anexo 7.

4.11. DOS HORARIOS DE ENTREGA (Horrio Oficial de Brasilia)

PDF I, PDF II, PDF III, PDF IV, CDP e CIR
REFEICAO | HORARIO DA ENTREGA
Café da manha Entre 6:00 e 6:30 horas
Almogo Entre 11:00 e 11:30 horas
Jantar Entre 16:30 e 17:00 horas
Lanche noturno Entre 16:30 e 17:00 horas

CPP, PFDF e Colonia Penal
REFEICAO | HORARIO DA ENTREGA
Café da manha Entre 5:00 e 5:30 horas
Almogo Entre 11:00 e 11:30 horas
Jantar Entre 16:30 e 17:00 horas
Lanche noturno | Entre 16:30 e 17:00 horas

4.11.1. Os horarios diferenciados justificam-se pelas caracteristicas especificas das unidades CPP e PFDF, que abrigam internos em regime semiaberto com
autorizagdo para trabalho externo, demandando, portanto, a entrega do café da manha em horario mais antecipado em relagdo as demais unidades prisionais, conforme
demonstrado na planilha acima. Situagdo similar podera ocorrer com a futura inauguragdo da Colonia Penal.

4.11.2. Naio serdo aceitas as refeigdes que forem entregues antes do horario estabelecido.

4.11.3. Os horarios poderao ser alterados, mediante solicitagdo da Administragdo Publica, na figura do Diretor da Unidade Prisional e/ou Fiscal setorial do contrato,
por ato motivado e com a anuéncia do Coordenador do Sistema Prisional (ou cargo equivalente), ou da Comissao e/ou Gestor do contrato, o que sera previamente acordado e
informado para a contratada.

4.12. CARDAPIO

4.12.1. A CONTRATADA devera elaborar cardapios que assegurem um padrao de alimentagdo racional e equilibrado a populagéo carceraria, obedecendo os pré-
requisitos estabelecidos na contratagao.

4.12.2. Também deverdo apresentar cardapios para as dietas especiais (as previamente prescritas por médicos que atuam no Sistema Penitenciario).

4.12.3. O cardapio completo, referente a cada dia do més, devera ser entregue aos Gestores com antecedéncia minima de 5 (cinco) dias tteis antes do inicio do més
subsequente.

4.12.3.1. Havendo alguma alteragdo a CONTRATADA podera atualiza-lo semanal ou quinzenalmente.

4.12.3.2. Os Gestores poderao solicitar alteragdes no cardapio apresentado pela CONTRATADA, desde que fundamentada em limitagdes de cardapio expostas neste
Termo de Referéncia.

4.12.4. Os cardapios deverdo ser rigorosamente cumpridos, sendo que eventuais alteragdes deverdo ser discutidas com a equipe técnica da SEAPE antes de serem
implantadas, considerando sempre os quantitativos e regras estabelecidos neste Termo de Referéncia.

4.12.4.1. Em caso de imprevistos, caso fortuito ou forca maior em que haja necessidade de adaptagdo do cardapio, o responsavel técnico informara aos Gestores que
autorizardo a substituigdo ou solicitardo nova alteragdo.

4.12.4.2. A CONTRATADA tera um limite de no maximo 10 (dez) alteragdes de cardapio durante o més.

4.12.4.3. Em caso de alteragdes, devera a CONTRATADA apresentar previsdo de reposigao do item substituido.

4.12.5. Na formulagdo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros
alimenticios.

4.12.6. Os cardapios devem obedecer aos critérios minimos estabelecidos neste Termo de Referéncia.

4.12.7. Os cardapios devem ser variados, nio sendo admitido o fornecimento de refei¢ces idénticas no mesmo dia (almogo e jantar), tampouco a repeti¢io do
cardapio do almoco e/ou jantar em uma mesma semana, considerando-se para esse fim o periodo compreendido entre domingo e sabado.

4.12.8. A contratada devera incluir, no cardapio do almogo, a oferta de carne bovina em, no minimo, 2 (duas) refei¢des semanais, bem como carne de frango em, no
minimo, 2 (duas) refei¢des semanais, considerando-se, para fins de contagem, o periodo compreendido entre o domingo e o sabado.

4.12.9. Devera, ainda, fornecer, no cardapio de jantar, no minimo, 2 (duas) vezes por semana, carne bovina e, no minimo 2 (duas) vezes por semana, carne de frango,
considerando para essa previsdo, o periodo compreendido entre o domingo e o sabado.

4.12.10. Na formagao do cardapio diario deve-se observar a quantidade de kcals entre 2200 e 2500 kcal diarias, excetuando-se as dietas especificas recomendadas por
médicos, especialmente com o fim de manter um equilibrio nutricional na ingestao de alimentos.

4.12.11. Foi incluido como Anexo I dos Estudo Técnico Preliminar um carddpio meramente exemplificativo para 30 (trinta) dias de prestagdo do servigo. O mesmo esta
disponibilizado no sitio oficial desta Secretaria, juntamente com o ETP.

4.12.12. A CONTRATADA deve cumprir composi¢do minima por refei¢do, incidéncias mensais para os principais itens do cardapio, quantificagdo em peso ou volume
por refeigdo servida.

4.12.13. A CONTRATADA devera obedecer variagdo o mais equitativa possivel das quatro formas de preparo possiveis: cozimento, grelhamento, fritura e assamento.
4.12.13.1. Em caso de impossibilidade de cumprimento do item anterior devera ser justificado.

4.12.14. FORNECIMENTO DE REFEICOES/DIETAS "ESPECIAIS"

4.12.14.1. Séo consideradas refeigdes especiais aquelas que, por prescrigdo médica, devem obedecer a requisitos especificos. Dentre as possiveis, algumas opgdes:

* Hiposodica;

« Laxativa;



« Hipoglicidica;

« Branda;

« Pastosa;

« Sem irritantes gastricos;

* Cetogénica;

« Hipercalorica;

* Outras indicadas por médicos que atuam no sistema prisional.

4.12.14.2. Atualmente, dentro do Sistema Penitenciario do Distrito Federal, sdo fornecidas em torno de 2.000 (duas mil) refei¢des especiais diariamente:

Lote | Unidade Prisional | Quantidade de Dietas* | Total por Lote

PDF I 300

1 PDF IV 360 660
Coldnia Penal Agricola -
CDP 215

2 PDF 11 530 745
PDF III -
CIR 355

3 CPP 110 465
PFDF -

4.12.14.3. A CONTRATADA devera atender as solicitagdes de dietas especiais € o parcelamento da alimentagio em quantidade de refeigdes que concilie com a

prescri¢ao médica, de forma a cumprir os dispositivos legais que preconizam a boa satide das pessoas privadas de liberdade.

4.12.15. CARDAPIO PARA FESTAS - NATAL E ANO NOVO

4.12.15.1. Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais: Semana Santa, Natal ¢ Ano Novo, observadas as caracteristicas de atendimento e costume e sem custos
adicionais ao contrato.

4.12.16. CARDAPIO PARA GESTANTES E LACTANTES

4.12.16.1. Um aporte adicional de energia de 300 kcal/dia (trezentas calorias) provenientes da alimentagdo para o segundo e terceiro trimestre de gestagdo de mulheres
gestantes, definido pelo responsavel nutricional;

4.12.16.2. O fornecimento de uma alimentacdo adequada e saudavel para a lactante, viabilizando a adequada produg@o de leite materno, em quantidade e qualidade
suficientes para atender as suas necessidades nutricionais e do seu bebe, com aporte adicional de energia de 500 kcal/dia (quinhentas calorias) provenientes da alimentagdo,
definido pelo responsavel nutricional.

4.12.17. PANIFICACAOQ

4.12.17.1. Considerando a existéncia de oficinas de capacitagdo profissional no interior das unidades prisionais, poderdo ser utilizados, mediante o devido pagamento, os
paes produzidos nessas oficinas, desde que atendam aos requisitos de qualidade e seguranga alimentar estabelecidos.

4.12.18. DA COMPOSICAO DAS REFEICOES DIARIAS, VARIACOES, ESPECIFICACOES MINIMAS E RESTRICOES
4.12.18.1. O cardapio devera obedecer aos grupos e frequéncias abaixo listadas:
REFEICOES COMPOSICAO DA REFEICAO, PESOS E QUANTIDADES MINIMAS POR INTERNO

Refei¢do formada pelo item A (Al ou A2) e pelo item B (B1 ou B2) (podendo utilizar alguma de suas variagdes/combinagdes):

Al. Achocolatado de 200ml pelo menos 4 (quatro) vezes na semana; ou

A2. Suco, néctar, néctar misto, refresco ou bebida de fruta fornecida de diversos sabores de 200ml, até 3 (trés) vezes por semana; e

BI1. 2 (dois) pdes 5 (cinco) vezes na semana, com peso minimo de 50g cada, contendo 10g de manteiga em cada um; ou

B2. 1 (uma) fatia de bolo e 1 (um) pdo com peso minimo de 50g cada, contendo 10g de manteiga em cada um, pelo menos 2 (duas) vezes na semana.

CAFE DA
MANHA

Refeigdo composta pelos itens A, B, C, D e E (E1 ou E2): por arroz, feijdo, carne bovina, suina, linguiga, aves ou peixe, e uma guarnigio (todos de boa
qualidade) com no minimo 600g (seiscentos gramas) de peso total, distribuidos conforme os itens A, B, C e D ¢ uma fruta conforme item E1 ou um doce
conforme item E2 (que deve ser servido no minimo 3 (trés) vezes e no maximo 4 (quatro) vezes por semana):

A. 200g (duzentos gramas) de arroz; e

ALMOCO B. 150g (cento e cinquenta gramas) de feijdo, sendo, no minimo, 60% dessa pesagem composta por graos e, no maximo, 40% de caldo; e

C. 100g (cem gramas) de guarnigao; e

D. 150g (cento e cinquenta gramas) de carne bovina, suina, linguiga, aves ou peixe; e

El. Fruta “in natura”, gramaturas minimas: mag¢a - 130g, péra - 133g, banana - 86g, goiaba - 118g, meldo - 115g, melancia - 130g, manga - 100g; ou

E2. Doce com peso minimo de 20g (vinte gramas) no minimo 3 (trés) vezes e no maximo 4 (quatro) vezes por semana.

Refei¢do composta pelos itens A, B, C e D: por arroz, feijdo, carne bovina, suina, linguiga, aves ou peixe, e uma guarnigdo, todos de boa qualidade, com no
minimo 600g (seiscentos gramas) de peso total, distribuidos da seguinte forma:
A. 200g (duzentos gramas) de arroz; e

JANTAR B. 150g (cento e cinquenta gramas) de feijdo, sendo, no minimo, 60% dessa pesagem composta por graos e, no maximo, 40% de caldo; e
C. 100g (cem gramas) de guarnigdo; e
D. 150g (cento e cinquenta gramas) de carne bovina, suina, linguiga, aves ou peixe.
Refei¢do formada pelo item A (A1 ou A2) e pelo item B:
LANCHE Al. 02 (dois) paes com no minimo 50g (cinquenta gramas) cada um, servido com uma fatia de frios pesando no minimo 15g, entregues 4 (quatro) vezes na
semana; ou
NOTURNO A2. Embalagem de biscoito com peso minimo de 50g (cinquenta gramas), entregue 3 (trés) vezes na semana; e
B. Fruta “in natura”, gramaturas minimas: maga - 130g, péra - 133g, banana - 86g, goiaba - 118g, meldo - 115g, melancia - 130g, manga - 100g.
4.12.18.2. Entende-se por semana o periodo compreendido entre domingo e sabado, totalizando 7 (sete) dias, aplicando-se as disposi¢des abaixo;
4.12.18.3. Para o Item Al e A2 do Café da Manha, outras opg¢des similares poderdo ser recebidas, como, por exemplo, leite sabor baunilha, cappuccino ou café, desde

que autorizadas pelo Gestor Contratual.

4.12.18.4. As carnes que deverdo estar identificadas em toda parte do processo até a cocgdo, deverdo ser frescas, acondicionadas antes da preparagéo de forma resinada
ou congelada, devendo ser servidas de forma cozida, grelhada, frita ou assada, alternadamente.

4.12.18.5. A porgdo de carne servida (pos-cozimento) devera ter a pesagem minima de 150g (cento e cinquenta gramas). Para fins de pesagem, nio sera levado em
consideragdo o caldo ou molho da carne.

4.12.18.6. Todas as carnes suinas e bovinas fornecidas deverdo estar sem ossos. A carne de frango, caso fornecida com ossos, devera ter pesagem minima nos padrdes
aproximados aceitaveis, desconsiderado o peso dos 0ssos.

4.12.18.7. Na preparagdo de feijoadas, farofas, dobradinha ou outras comidas regionais, sera tolerada a utilizagdo de mitdos bovinos e de aves, bem como de feijao



branco ou de corda, desde que autorizados pelo gestor.

4.12.18.8. Os produtos de origem animal deverdo ser oriundos de estabelecimentos fiscalizados pelo Servigo de Inspegdo Federal (SIF), com a devida aprovagdo através
de Certificagdo de Inspegdo e o transporte de acordo com a regulamentagio da Vigilancia Sanitaria.

4.12.18.9. A porgao de feijdo devera ter pesagem minima de 150g (cento e cinquenta gramas), sendo no minimo 60% composto por graos e, no maximo 40% (quarenta
por cento) composto por caldo.

4.12.18.10. A CONTRATADA podera apresentar cardapio com outras frutas, fundado na sazonalidade e mediante prévia aprovagdo da CONTRATANTE, desde que
atenda as gramaturas conforme especificado de uma porgao.

4.12.18.11.  Considerando a proibi¢ao de facas no ambiente prisional, a CONTRATADA se obriga a fornecer as carnes em tiras, ou cortadas, em tamanho apropriado para
facilitar a mastiga¢do. O corte devera ocorrer, preferencialmente, antes do cozimento/assamento dos referidos alimentos.

4.12.18.12.  Para a proteina peixe, s6 sera permitido empandado ou tipo steak.
4.12.18.13.  Nao serdo permitidos alimentos embutidos no almogo e jantar como proteinas principais, a excegéo da linguiga tipo calabresa, linguica de frango e steaks.

4.12.18.14.  Nao sera permitida a utilizagdo de ovo de galinha como proteina nas refeicdes e nem preparos que o utilizam como base, como omeletes (letra "D" da
composi¢ao da refeicdo do Almoco e Jantar).

4.12.18.15. A vedagdo para utilizagdo de ovo de galinha ndo se aplica as guarni¢des (letra "C" da composigdo da refei¢do do Almogo e Jantar).

4.12.19. A contratada devera fornecer, no cardapio de almogo, no minimo, 2 (duas) vezes por semana, carne bovina e, no minimo 2 (duas) vezes por semana, carne de
frango, considerando para essa previsdo, o periodo de Domingo a Sabado.
4.12.20. Devera, ainda, fornecer, no cardapio de jantar, no minimo, 2 (duas) vezes por semana, carne bovina e, no minimo 2 (duas) vezes por semana, carne de frango,
considerando para essa previsdo, o periodo de Domingo a Sabado.
4.12.20.1. Somente sera permitida a utilizagdo de carne moida (e preparos que a utilizem como base) como proteina nas refeigdes uma vez por semana (letra "D" da
composi¢ao da refeicdo do Almogo e Jantar).
4.12.20.2. Somente sera permitida a carne moida "bovina".
4.12.20.3. A CONTRATADA nao podera repetir a proteina utilizada no dia anterior, mesmo que seja aplicada outra forma de preparo, salvo justificativa e autorizagao
prévia do gestor e reposicdo futura.
4.12.20.4. Néo podera a CONTRATADA servir em excesso uma determinada proteina, considerando-se excessiva a quantidade que ultrapasse 45% (quarenta e cinco por
cento) por meés.
4.12.20.5. Néo podera a CONTRATADA servir em excesso um determinado tipo de pdo, considerando-se excessiva a quantidade que ultrapasse 70% (setenta por cento)
por més.
4.12.20.6. Sera permitida uma variagéo de até 5% (cinco por cento) a menos na gramatura da refeigdo.
4.12.20.7. A CONTRATANTE podera fiscalizar a gramatura tanto dos itens individualmente quanto do conjunto das refei¢des, apoés a marmitagdo, a qualquer tempo.
ALIMENTOS TIPOS, VARIACOES E ESPECIFICACOES
ARROZ Tipo 1, longo, branco, cozido, polido ou parboilizado ou outro tipo desde que autorizadas pelo Gestor Contratual.
FEIJAO Tipo 1, grupo 1, roxo, preto ou carioquinha cozido e com caldo ou outro tipo desde que autorizadas pelo Gestor Contratual.

Bovina: deverdo ser utilizados cortes classificados como 12 ou 22 qualidade, de acordo com a classificagdo do mercado, tendo como pardmetro
minimo: acém, paleta, contrafilé, misculo, patinho, coxdo duro, coxdo mole, alcatra, fraldinha e cupim (todas sem 0ss0s).

Aves: coxa, sobrecoxa, asa, coxinha da asa, peito de frango, filé de frango ¢ steak.
PROTEINA Peixe: empanado ou do tipo steak.

Suina: deverdo ser utilizados cortes classificados como 12 ou 22 qualidade, de acordo com a classificagdo técnica, tendo como pardmetro minimo:
carré sem 0sso, lombo, pernil sem 0sso, costela sem 0sso e picanha.

Linguica: tipo calabresa, frango e suina.

Vegetais (abobrinha, cenoura, chuchu, vagem, beterraba, berinjela, dentre outros)
Tortas
Farofas

Macarrio (espaguete, parafuso, talharim, entre outros)
GUARNICAO Polenta
Batata e batata doce (souté, assada, corada, frita, pur€)

Seleta de legumes

Mandioca

Cuscuz de legumes

BISCOITOS Tipos de biscoito: agua e sal, integral, "maisena" (amido de milho) ou outro tipo desde que autorizadas pelo Gestor Contratual.
PAES Tipos de paes: francés, integral, careca, pao doce, de milho ou outro tipo desde que autorizadas pelo Gestor Contratual.
FRIOS Os frios poderdo variar dentre as seguintes opgdes: queijo tipo (mugarela, prato e branco), presunto, peito de peru e mortadela
BOLOS Tipos: milho, mandioca, baunilha, chocolate, cenoura, laranja ou outro tipo desde que autorizadas pelo Gestor Contratual.

Fruta “in natura” deverdo ser enquadradas como de primeira ou segunda qualidade, nos termos da legislagdo vigente. Sendo aceitas as seguintes frutas
e as respectivas gramaturas minimas: maga - 130 g, pera - 130 g, banana - 80 g, goiaba - 150 g, meldo - 115 g, melancia - 130 g, manga - 100 g ou

FRUTAS . ~ . ~ .
ainda frutas da estagdo respeitadas as gramaturas de uma porgao da fruta, desde que autorizadas pelo Gestor Contratual. As frutas chamadas "de corte"
que sdo as que necessitam ser cortadas para sua entrega e devido consumo, deverao ser servidas em embalagens individuais para os internos.

DOCES Goiabada, Bananinha, Pagoca, P¢é de Moleque, Cajuzinho, Doce de Leite, Rapadura, Cocada ou outro tipo desde que autorizadas pelo Gestor

Contratual.

Achocolatado acondicionado em embalagem cartonada, caixa tipo Tetra Pak, com contetido de no minimo 200 ml. A data de validade devera vir
ACHOCOLATADO | impressa na embalagem, devendo restar, no minimo, trinta dias para seu vencimento, quando da entrega do produto aos custodiados. Outra opgao
similar pode ser recebida (por exemplo leite sabor baunilha ou cappuccino ou café), desde que autorizadas pelo Gestor Contratual.

Suco, néctar, néctar misto, refresco ou bebida de fruta fornecida de diversos sabores ou outro tipo desde que autorizadas pelo Gestor Contratual com

sucos contetido de no minimo 200 ml.
4.12.20.8. A lista apresentada acima trata-se de um rol meramente exemplificativo, podendo as alteragdes serem acordadas e autorizadas pela CONTRATANTE.
4.12.21. As refei¢oes diferenciadas ndo terdo uma forma de pagamento distinta. Serdo remuneradas pelo mesmo valor ofertado para as demais refei¢des.
4.12.22. Os fiscais setoriais poderdo fiscalizar 05 (cinco) marmitas no local de entrega, pelo menos trés vezes por semana, a fim de verificar se a gramatura de cada
uma das porgdes individuais de alimentos das refei¢des atende as condi¢des contratadas.
4.12.23. As marmitas utilizadas para fiscalizagdo serdo devidamente custeadas pelo Estado, visto que estardo contempladas no Mapa de Refeigcdes entregues a
contratada.
4.13. DAS CAIXAS TERMICAS DE TRANSPORTE (HOTBOX)
4.13.1. As CONTRATADAS deverao utilizar caixas térmicas de transporte do tipo sothox que possuem divisorias e comportam até 24 (vinte e quatro) marmitas.
4.13.2. As caixas térmicas devem estar sempre em perfeito estado de conservagdo e higiene.

4.13.3. Todas as caixas utilizadas para o transporte das refei¢des deverdo possuir suas respectivas tampas, ainda que apresentem possibilidade de encaixe entre si, com



o objetivo de minimizar o risco de contaminagao durante o transporte.

4.13.4. As caixas térmicas devem possuir um sistema de encaixe no qual o fundo da caixa de cima encaixe na parte superior da caixa debaixo, evitando assim o
deslizamento lateral entre elas, a fim de diminuir a probabilidade de acidentes durante sua movimentagao.

4.13.5. Em caso de avarias, estragos, rachaduras, entre outros a empresa devera substitui-las as suas expensas.

4.13.6. A CONTRATANTE podera reter as caixas térmicas quebradas até que a CONTRATADA as substitua.

4.13.6.1. Quando for constatado que as caixas de acondicionamento de marmitas encontram-se rachadas, quebradas ou com qualquer dano aparente, estardo sujeitas a

reten¢do pela Unidade Prisional, cabendo a CONTRATADA a substitui¢do imediata desses itens, visando a manutengdo da qualidade das refei¢des disponibilizadas, e
manutengdo dos cuidados de entrega dos alimentos.

4.13.7. A CONTRATADA devera disponibilizar "carrinhos" para transporte de cada empilhamento de hotbox a fim de resguardar a integridade das mesmas durante a
entrega da alimentagdo para os internos nas alas.

4.13.7.1. Os carrinhos devem ser do tipo prancha/plataforma, com capacidade minima de carga de 300 kg, com rodas giratorias, e considerar aspectos de seguranca,
durabilidade e eficiéncia operacional, razdo pela qual devem ser produzidos em materiais resistentes e ndo cortantes, preferencialmente em ago inoxidavel ou aluminio
reforgado, evitando superficies que possam ser destacadas e utilizadas para outros fins. Devem ainda permitir limpeza de desinfecgdo facil, de modo a evitar acamulo de
residuos ou bactérias.

4.13.7.2. Em razdo das dimensdes internas de cada bloco prisional, os carrinhos devem obedecer a uma largura maxima de 80cm.

4.13.7.3. A contratada devera dispor no minimo 8 (oito) carrinhos por Unidade Prisional.

4.13.8. A manutengdo preventiva e corretiva dos "carrinhos" ¢ de responsabilidade da contratada.

4.13.9. As frutas também deverdo ser entregues em caixas térmicas, a fim de conservar a sua integridade em razao de variagdo de temperatura e durante o transporte,

ndo sendo necessario haver divisorias.

4.13.10. O transporte das refeicdes embaladas devera ser feito em caixas térmicas de polietileno, injetado com poliuretano, e com caracteristicas de prote¢ao antifungos
em conformidade com a legislacdo vigente, de forma a manter a temperatura e a evitar o odor.

4.13.11. A CONTRATADA deve seguir um sistema/logistica de controle de caixas térmicas (4otbox) no qual a primeira hotbox que for fechada seja também a primeira
a ser entregue no bloco para consumo dos internos, a fim de evitar longo decurso de prazo que possa acarretar em danos as refeigdes.

4.14. TRANSPORTE, ENTREGA E MOVIMENTACAO DE CAIXAS TERMICAS

4.14.1. As refei¢des deverdo ser transportadas e estar devidamente acondicionadas em condi¢des adequadas de higiene e conservagdo até os locais definidos pelo
CONTRATANTE para entrega, ja devidamente porcionadas e embaladas.

4.14.2. O transporte e os veiculos devem obedecer aos requisitos da Instrugdo Normativa 16, de 23 de Maio de 2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria.
4.14.3. As hotboxs deverdo ser entregues dentro de cada bloco carcerario ou de acordo com orientagdo dos Fiscais setoriais.

4.14.3.1. As refeigdes serdo desembarcadas pelos funcionarios da CONTRATADA, em cada bloco das Unidades Prisionais, cabendo aos mesmos entregarem as caixas

de armazenamento até o limite da area de Controle do referido bloco, de acordo com a orientagdo de cada Diregdo de Unidade Prisional.

4.143.2. No momento da entrega, a CONTRATADA devera disponibilizar comprovante contendo a quantidade de refei¢des entregues no local, considerando a resenha
diaria informada anteriormente. O recebimento das refei¢des ocorrera pelo servidor plantonista ou outro designado, que conferira a quantidade e as condigdes de embalagem,
anotando as ocorréncias em local proprio do referido documento de entrega. Uma via deve ser deixada com o recebedor. O comprovante de entrega deve conter no minimo os
seguintes campos:

a) Data ¢ hora;

b) Nome do recebedor, matricula e assinatura;

c) Especificagdo do item entregue;

d) Quantidade.

4.14.4. A CONTRATADA, como dito, devera disponibilizar "carrinhos" para o transporte das /otbox tanto dentro da unidade prisional, carregamento no caminhio e

distribuicdo da alimentagdo nas alas, objetivando a conservagdo das hotbox, aumento da sua vida util e diminuigdo do risco de contaminagio cruzada durante o transporte e
distribuicdo da alimentagao.

4.14.5. A manutengdo preventiva e corretiva dos "carrinhos" deve ser feita pela CONTRATADA sempre que programada ou solicitada pela CONTRATANTE.
4.15. DOS RECIPIENTES DAS REFEICOES
4.15.1. As refeigdes deverdo ser acondicionadas em embalagens de aluminio no formato redondo, com tampa do mesmo material, devidamente vedadas apds o

preparo. As embalagens devem possuir dimensdes compativeis com a quantidade de alimento contratada, considerando possiveis variagdes de volume conforme o tipo de
refei¢do. E imprescindivel que o acondicionamento preserve a temperatura adequada dos alimentos, evite a liberagdo excessiva de odores e minimize riscos de contaminagao
por agentes microbioldgicos.

4.15.2. Naéo serdo aceitas refeigdes entregues com a tampa da marmita de aluminio aberta, ainda que parcialmente.

4.15.2.1. As refeigdes que estiverem abertas no momento do recebimento serdo recusadas, cabendo 8 CONTRATADA a substitui¢do, em até duas horas, sem custos
adicionais contratuais.

4.15.3. O fechamento da embalagem de aluminio podera se dard por meio de equipamento proprio automatico ou semi- automatico, que permita o efetivo e pleno
fechamento da marmita, além de agilizar o porcionamento das refeigdes.

4.15.4. Levando em consideragdo que sera servida a quantidade minima de 600g (seiscentos gramas) de peso total na marmita, elas deverdo possuir o tamanho
necessario e suficiente para acondicionar toda a alimentagdo em seu interior.

4.15.5. Antes do inicio da vigéncia contratual, a empresa CONTRATADA devera entrar em contato com a CONTRATANTE para apresentar o material que sera
utilizado, cabendo a SEAPE autorizar ou ndo seu uso, podendo, inclusive, solicitar a troca por outro se constatado que o material apresentado configura ameaga a seguranga
do Sistema Penitencidrio.

4.16. DOS RECIPIENTES, DO ACONDICIONAMENTO E DO TRANSPORTE DOS PAES, FRUTAS, BOLOS E DOCES

4.16.1. Os paes, biscoitos e bolos poderdo ser servidos em embalagens individuais ou em embalagens que contenham varias unidades, porém, neste ltimo caso, a
empresa devera oferecer luvas plasticas para que os internos classificados possam manipulé-los.

4.16.2. Os doces deverdo ser entregues em embalagens individuais, lacradas, descartaveis e reciclaveis.

4.16.3. Os paes e bolos deverdo ser transportados em bandejas especificas para o transporte de paes de material plastico, empilhavel, resistente e higienizavel.

4.16.4. Os doces e biscoitos poderdo ser transportados em suas caixas originais de papeldo ou caixas de frutas de material pléstico.

4.16.5. As frutas chamadas "de corte", que sdo as que necessitam serem cortadas para seu consumo, deverdo ser servidas em embalagens de plastico individuais, ja

cortadas, para cada interno, e deverdo ser transportadas em caixas térmicas.

4.16.6. As frutas que ndo necessitam de corte poderdo ser entregues diretamente aos internos, sem necessidade de embalagem, porém deverdo ser transportadas em
caixas térmicas.

4.17. ACONDICIONAMENTO DE LiQUIDOS



4.17.1. O achocolatado e sucos diversos deverdo ser acondicionados em embalagem cartonada, caixa tipo Tetra Pak, com contetido de no minimo 200 ml, com data de
validade impressa na embalagem, devendo restar, no minimo, trinta dias para seu vencimento, quando da entrega do produto aos custodiados.

4.17.2. Deverdo ser entregues sem canudos, em fungdo da possibilidade de criagdo de materiais perfurocortantes, que atentem contra a seguranga das unidades.

4.18. DO FORNECIMENTO DE UTENSILIOS

4.18.1. As contratadas deverdo fornecer os utensilios individuais (colheres), uma unidade por interno, observando as normas de seguranga internas.

4.18.2. As colheres a serem fornecidas deverdo ser confeccionadas em polipropileno virgem atoxico, na cor branca, destinadas a refei¢ao reutilizavel, devendo atender

a legislagdo vigente. As dimensdes devem seguir as seguintes especificagdes, admitindo-se uma variagao de até 10% (dez por cento): medidas externas de 164 x 42 mm
(comprimento x largura), comprimento da concha de 53 mm, comprimento do cabo de 120 mm, espessura da concha de 2,1 mm e peso de 11 g.

4.18.3. Deverdo ser entregues no inicio do contrato e posteriormente de 6 (seis) em 6 (seis) meses ou a pedido da CONTRATANTE.

4.18.4. O quantitativo devera ser pautado pelo numero de presos, informado pelo Gestor do contrato.

4.18.4.1. Neste quantitativo, deve ser considerada a rotatividade do sistema penitenciario.

4.19. DOS EGRESSOS

4.19.1. A CONTRATADA devera empregar pelo menos 3% (trés por cento) de sua mao de obra de egressos do sistema prisional.

4.19.2. O egresso contratado ndo podera adentrar as dependéncias de quaisquer Unidades Prisionais, em razdo dos procedimentos de seguranga e manutengdo da
ordem nas unidades.

4.19.3. A contratada devera alocar a mdo de obra egressa em atividades que ndo conflitem com o disposto no item anterior.

4.20. SUPORTE OPERACIONAL

4.20.1. Quanto ao suporte operacional, a CONTRATADA deve suprir todas as necessidades e obedecer aos requisitos da Instru¢do Normativa 16, de 23 de Maio de

2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria, bem como a legislagdo vigente, que engloba:

e Abastecimento de dgua;

e Esgotamento sanitario;

e Matéria reciclavel e residuos sélidos;
e Abastecimento de gas;

e Energia elétrica.

4.20.2. O preparo da alimentagdo devera ocorrer, obrigatoriamente, em caldeiras proprias para essa finalidade, visando a celeridade de produg@o, sem comprometer a
qualidade, mesmo com a quantidade diaria a ser fornecida.

4.20.3. A fim de oferecer uma alimentagao variada, a CONTRATADA devera possuir equipamentos para o cozimento, grelhamento, fritura e assamento das proteinas.
4.20.4. A CONTRATADA devera observar rigorosamente os prazos de cocgdo contidos na Instru¢do Normativa n® 16, de 23 de maio de 2017 e a temperatura devera

estar acima de 60°C (sessenta graus Celsius) no momento da entrega.

4.20.5. O transporte dos alimentos deve ser realizado em condigdes de tempo e temperatura que impegam a contaminagéo e o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ao homem.

4.20.6. Apos a finalizagdo das preparagdes os alimentos devem ser acondicionados em recipientes proprios que mantenham as condi¢des da preparagdo
(principalmente temperatura, colorag@o e sabor) até o momento da marmitagdo, transporte e entrega, a fim de que ndo haja comprometimento das refei¢oes.

4.21. FUNCIONARIOS DA EMPRESA

4.21.1. A CONTRATADA devera possuir em seu quadro de pessoal a quantidade suficiente de funcionarios para o devido cumprimento do contrato, entrega do
servico satisfatoria, observados os requisitos deste Termo de Referéncia.

4.21.2. A CONTRATADA deve possuir em seu quadro uma Nutricionista como responsabilidade técnica, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico-administrativas inerentes ao servigo de nutrigdo.

4.21.3. Os funcionarios da CONTRATADA deverdo realizar a entrega de refei¢des nas Unidades Prisionais, devidamente uniformizados e identificados, bem como
utilizar luvas descartaveis e outros itens de higiene e prevengdo de contaminagdo, previstos nas normas regulamentares do manuseio de refeigdes.

4.21.4. Os funcionarios deverdo assinar Termo de Ciéncia, modelo no Anexo 1, no qual gera um compromisso de manuten¢do de sigilo que visa obter o
comprometimento formal dos empregados da CONTRATADA diretamente envolvidos na contratagdo quanto ao conhecimento da declaragdo de manutencao de sigilo e das
normas de seguranga vigentes na Secretaria de Administragdo Penitenciaria do Distrito Federal.

4.21.5. No caso de substituigdo ou inclusdo de empregados da CONTRATADA, o preposto devera entregar ao Gestor do Contrato os Termos de Ciéncia assinados
pelos novos empregados envolvidos na execugdo dos servigos contratados.

4.21.5.1. A CONTRATADA deve possuir mao-de-obra qualificada para a devida execuc@o do contrato.

4.21.6. Manter os profissionais dentro dos padrdes de higiene recomendados pela legislagdo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protegdo individual

especificos para o desempenho das fungdes.

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

4.21.8. A CONTRATADA deve observar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposi¢des previstas em normas coletivas da
categoria profissional.

4.21.9. A CONTRATADA devera organizar os horarios de alimentagao de seus profissionais, de modo que ndo comprometa a logistica de entrega das refeigdes a
serem transportadas.

4.21.10. Devera empregar, no percentual de 2% (dois por cento) das vagas de trabalho, as pessoas em situa¢do de rua, conforme disposto no art. 1.°, da Lei Distrital n.°
6.128, de 1.° de margo de 2018, regulamentada pelo Decreto Distrital n.® 45.846, de 27 de maio de 2024.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO
5.1. SUSTENTABILIDADE
5.1.1. A CONTRATADA devera declarar que atende aos requisitos de sustentabilidade previstos no art. 2°, da Lei Distrital n.° 4.770, de 22 de fevereiro de 2012,

com vistas a convergéncia ao art. 2° do Decreto Distrital n.° 44.330, de 16 de margo de 2023, que regulamenta a Lei Federal n® 14.133, de 1° de abril de 2021, no ambito da
Administragdo Publica direta, autarquica e fundacional do Distrito Federal, a fim de estabelecer a implementagdo de critérios, praticas e agdes de logistica sustentavel,
devendo ser observados os requisitos ambientais com menor impacto ambiental em relagdo aos seus similares.

5.1.2. Para atendimento aos termos da Lei Distrital n.° 4.770, de 2012, o licitante pode apresentar documento probatorio de que possui compromisso com a
Sustentabilidade Ambiental, que podera ser feito da seguinte forma:

5.1.2.1. Por Declaragdo, onde a licitante afirma possuir o compromisso e responsabilidade com a Sustentabilidade Ambiental, nos termos das exigéncias impostas pela



Lei Distrital n.° 4.770, de 2012; ou

5.1.2.2. Com a apresentagdo de documento probatorio (atestado, declaragdo, certificado, registro, credenciamento, etc.) emitido por érgdos Publicos de qualquer ente
da Federagdo que tenha competéncia legal na area ambiental que o produto ofertado, comercializado, ou o fornecedor, distribuidor ou fabricante esta devidamente cadastrado,
registrado, etc. no respectivo 6rgao; ou

5.1.2.3. Com a apresentagdo de documentos que o fornecedor estd em fase de implantagdo de praticas sustentaveis, informando, no referido documento, quais sdo as
praticas ja implantadas e quais as metas pretendidas a atingir na questdo da sustentabilidade ambiental.

5.1.3. No caso do licitante apresentar os documentos comprobatorios, podera ser designada pela SEAPE-DF, uma Comissdo de Avaliadores que, juntamente com o
agente de contratagdo, podera inspecionar/vistoriar o estabelecimento ou o ponto comercial do licitante, a fim de verificar as informagdes e declaragdes apresentadas.

5.1.3.1. Caso seja detectado pelos inspetores/avaliadores que as informagdes declaradas pelo licitante ndo sejam verdadeiras, ou que esteja de ma-fé, serdo tomadas as
medidas administrativas, e se for o caso, penais, cabiveis ao caso.

5.1.4. A CONTRATADA devera realizar a correta destinacdo ecologica ndo descartando os alimentos improprios para consumo nas Unidades Prisionais.

5.1.5. A produgao de refeigdes vem atuando de forma estratégica com o conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais, principalmente na

alimentagdo coletiva, englobando o planejamento de cardapio, armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepgdo de alimentos, e incentivando uma
alimentagdo saudavel e sustentavel que respeite os aspectos econdmicos, sociais, ambientais e relativos a saude.

5.1.6. A CONTRATADA deve observar os seguintes topicos especificos:

5.1.6.1. Controle de emissdo de poluentes: utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢des, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto
ambiental e realizar manutengdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou refei¢des (corretiva e preventiva).

5.1.6.2. Residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes: objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposi¢do de residuo de 6leo comestivel nas
redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo comestivel destinado a organizagdes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a
producéo de sabao, entre outros.

5.1.6.3. Sugerir propostas para diminuigdo do consumo de energia por meio de praticas, tecnologias e outros.

5.1.6.4. Possibilidade de agdes preventivas para diminui¢do de desperdicio de alimentos (sobras e restos).

5.1.6.5. Propor iniciativas para utilizagao das sobras e restos como compostagens dentro das unidades penais.

5.1.6.6. Manutengdes preventivas nos caminhdes a fim de diminuir a poluigdo produzida por eles.

5.1.6.7. Planos contingenciais em casos de caso fortuito ou forga maior no qual gere vazamentos de produtos quimicos, entre outros.

5.1.6.8. Utilizar, a medida do possivel, produtos biodegradaveis.

5.1.6.9. Realizar analise de potabilidade da 4gua, no minimo a cada 6 (seis) meses ou a pedido da CONTRATANTE.

5.1.6.10. Adogao de medidas, equipamentos ou técnicas que reduzam ou eliminem o consumo de agua e energia, o desperdicio de materiais utilizados e a emissdo de
ruidos.

5.1.7. O contrato devera observar critérios de sustentabilidade que vao além do aspecto ambiental, abrangendo também dimensdes sociais e econdmicas, em

conformidade com os principios que regem as contratagdes publicas sustentaveis.

5.1.8. A adogdo dessas medidas visa assegurar a eficiéncia, a responsabilidade socioambiental, a valorizagdo do trabalho digno, o estimulo a economia local ¢ a
redugdio de impactos negativos ao meio ambiente. Dessa forma, busca-se atender ao disposto no art. 3° da Lei n° 14.133/2021, bem como as diretrizes estabelecidas na
Politica Nacional de Contratagdes Publicas Sustentaveis e demais normativos correlatos, garantindo que a execug@o contratual contribua para o desenvolvimento sustentavel
de forma ampla e integrada.

5.2. DO CONSORCIO, DA COOPERATIVA E DA SUBCONTRATACAO

5.2.1. Em que pese o objeto da licitag@o ser considerado como contratagdo de servico comum, as especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia levam a
compreender que a aquisi¢do pode demandar a necessidade de mais de um fornecedor, cada qual contribuindo com o que lhe for especifico para a efetiva entrega do bem
como um todo.

5.2.2. Dessa forma, justifica-se a permissdo de participagdo de empresas em consorcio, o que prestigiard a ampla competitividade, autorizando os potenciais
fornecedores, a seus critérios, reunirem-se em consorcio, observadas as regras definidas no Edital quanto a responsabilidade solidaria.

5.23. Para a participagdo de consorcios neste certame, nos termos do art. 15 da Lei Federal n° 14.133/2021, devera ser observado as seguintes exigéncias:
I - comprovagao de compromisso publico ou particular de constitui¢ao de consorcio, subscrito pelos consorciados;
IT - indicagdo da empresa lider do consorcio, que sera responsavel por sua representagdo perante a Administragio;
III - admisséo, para efeito de habilitagdo técnica, do somatorio dos quantitativos de cada consorciado e, para efeito de habilitagdo econdmico-financeira, do
somatorio dos valores de cada consorciado;
IV - impedimento de a empresa consorciada participar, na mesma licitagdo, de mais de um consorcio ou de forma isolada;

V - responsabilidade solidaria dos integrantes pelos atos praticados em consoércio, tanto na fase de licitagdo quanto na de execugdo do contrato.

5.2.4. A fim de que ndo se restrinja a competitividade e que se encontre a melhor proposta possivel para a Administragdo sera permitida a subcontratagdo, uma vez
que a solu¢do que a Administragdo necessita engloba diversas areas de especializagdo em multiplas areas de atuagdo para assim executar a contratagdo com sucesso como
logistica, produgdo, transporte, entre outros.

5.2.5. Porquanto a subcontratagdo de parcelas ndo relevantes do objeto, ja que o maior objetivo das licitagdes é encontrar a proposta mais vantajosa, permitir a
subcontratacdo de empresas e micro e pequenas empresas ¢ ampliar as chances deste Orgdo encontrar a melhor proposta no mercado. E admitida a subcontratagio parcial do
objeto, nas seguintes condigdes:

5.2.5.1. E vedada a subcontratagdo completa ou da parcela principal do objeto da contratagdo, a qual consiste em preparagdo e fornecimento de alimentagio diarias as
pessoas privadas de liberdade no Sistema Penitenciario do Distrito Federal.

52.52. A subcontratagdo fica limitada a logistica e transporte.

5.2.5.3. Os Gestores deverao ser consultados previamente nos casos de subcontratagdo e poderdo aprova-la ou ndo.

5.2.6. A participacdo de cooperativas sera admitida, desde que obedegam a legislagdo vigente e a todos os critérios estabelecidos na Lei 14.133/2021:

Art. 16. Os profissionais organizados sob a forma de cooperativa poderao participar de licitagdo quando:

1 - a constitui¢do e o funcionamento da cooperativa observarem as regras estabelecidas na legislagdo aplicavel, em especial a Lei n® 5.764, de 16 de dezembro
de 1971, a Lei n® 12.690, de 19 de julho de 2012, e a Lei Complementar n°® 130, de 17 de abril de 2009;

II - a cooperativa apresentar demonstrativo de atuagdo em regime cooperado, com repartigdo de receitas e despesas entre os cooperados;
III - qualquer cooperado, com igual qualificagdo, for capaz de executar o objeto contratado, vedado a Administragdo indicar nominalmente pessoas;

IV - o objeto da licitagdo referir-se, em se tratando de cooperativas enquadradas na Lei n° 12.690, de 19 de julho de 2012, a servigos especializados
constantes do objeto social da cooperativa, a serem executados de forma complementar a sua atuagio.

5.3. REQUISITOS DE SEGURANCA

5.3.1. Os caminhdes que fardo o transporte das refeigoes deverdo ser lacrados logo apds o carregamento das refeicdes e seguirem para o destino.

5.3.1.1. Os lacres deverdo ser de plastico e numerados.

53.1.2. A conferéncia do lacre devera ocorrer no Posto de Fiscalizagdo, quando a entrega for feita no Complexo Penitenciario da Papuda e, para os demais casos, CPP

e PFDF, no portdo principal de acesso a Unidade.



53.1.3. O numero do lacre deve estar exposto no comprovante de entrega das refeigdes.

5.3.14. Naio serdo aceitos lacres violados, rompidos ou com indicios de manipulagéo, cabendo 8 CONTRATADA adotar mecanismos de conferéncia e controle desse
procedimento de seguranga.

5.3.1.5. Para que seja possivel o cumprimento dos horarios de entrega estabelecidos neste Termo de Referéncia, as Contratadas para os lotes 1 e 2 deverdo dispor de
caminhdes distintos para entregas no Complexo Penitenciario da Papuda e em Unidade Prisional situada fora, CPP ou PFDF.

5.3.2. A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, a relagdo nominal dos empregados/contratados que adentrardo no 6rgéo para a execugdo do servigo
para analise prévia pela da Equipe de Inteligéncia.

53.2.1. Havendo qualquer alteragdo no quadro de funcionario, a CONTRATADA devera informar o Gestor do Contrato.

53.2.2. A CONTRATANTE podera limitar a entrada de funcionarios da CONTRATADA por questdes de seguranga e peculiaridades do Sistema Prisional.

5.4. DA GARANTIA DA CONTRATACAO

54.1. Sera exigida da CONTRATADA a apresentagdo, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis da assinatura do termo contratual, de garantia em favor da

CONTRATANTE, correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do lote que a mesma sagrou-se vencedora, numa das seguintes modalidades, conforme opgdo da
CONTRATADA, de acordo com os artigos 96 ao 102, da Lei Federal n® 14.133, de 2021 e altera¢des vigentes:

a) caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custodia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados por seus valores economicos, conforme definido pelo Ministério da Economia;

b) seguro-garantia;

c) fianga bancaria emitida por banco ou institui¢do financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil;

d) titulo de capitalizagdo custeado por pagamento tnico, com resgate pelo valor total.
5.42. A garantia somente sera liberada ap6s o fim da vigéncia do contrato, pelo 6rgio ou entidade interessada na contratacdo.
5.4.3. No caso de utilizagdo da garantia prestada pelo contratado, este sera notificado para repd-la no montante original, em até 5 (cinco) dias uteis, sob pena de
rescisdo contratual e descredenciamento, sem prejuizo da apuragdo de responsabilidades.
5.4.4. Para o valor da garantia sera utilizado o valor anual do contrato para definicdo e aplicagdo dos percentuais, como previsto no Art. 98 da Lei Federal n°®
14.133/21:

Art. 98. Nas contratagdes de obras, servigos e fornecimentos, a garantia podera ser de até 5% (cinco por cento) do valor inicial do contrato, autorizada a
majoracdo desse percentual para até 10% (dez por cento), desde que justificada mediante analise da complexidade técnica e dos riscos envolvidos.

Paragrafo tinico. Nas contratagdes de servigos e fornecimentos continuos com vigéncia superior a 1 (um) ano, assim como nas subsequentes prorrogagdes,
serd utilizado o valor anual do contrato para defini¢do e aplicagdo dos percentuais previstos no caput deste artigo.

5.5. DA ALTERACAO SUBJETIVA

5.5.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagio da CONTRATADA com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os
requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do Contrato; ndo haja prejuizo a execugio do objeto pactuado e haja a
anuéncia expressa da Administragéo a continuidade do Contrato.

5.6. DA RESTRICAO DE PARTICIPACAO DE PESSOAS FiSICAS NAO EMPRESARIAS

5.6.1. Nio ¢ possivel a participagdo de pessoas fisicas ndo empresarias neste certame, uma vez que ndo possuem os requisitos minimos indispensaveis para o
fornecimento do objeto deste Termo de Referéncia, ndo havendo como verificar a documentagdo de habilitagdo juridica, fiscal e qualificagdo técnica, entre outras, por nao
possuirem tais documentos.

5.7. JUSTIFICATIVA DA OBRIGATORIEDADE DO ESTABELECIMENTO DO PROGRAMA DE INTEGRIDADE OU COMPLIANCE

o

5.7.1. Considerando que os valores envolvidos séo superiores a R$ 5.000.000,00 (cinco milhdes de reais), conforme estabelecido no art. 1°, da Lei distrital n
6.112/2018 e suas respectivas alteragcdes, a CONTRATADA que ainda ndo tiver implantado, devera implantar, as suas custas, a partir da assinatura do contrato, o Programa
de Integridade.

5.8. DA VISTORIA
5.8.1. A LICITANTE podera realizar vistoria técnica nos locais de prestagdo de servigo.
5.8.2. Caso a LICITANTE opte por ndo vistoriar os locais de prestagdo de servigo, devera assinar DECLARACAO DE DESISTENCIA DE VISTORIA (Anexo 4),

ndo podendo alegar posteriormente desconhecimento das condi¢des dos mesmos.

5.8.3. As vistorias aos locais de prestagdo de servigo serdo acompanhadas por servidor designado pela Secretaria de Estado de Administragdo Penitenciaria -
SEAPE/DF antes de elaborar sua proposta, para que tenham total ciéncia das peculiaridades dos servigos e dos locais, ndo se admitindo posterior alegagdo de
desconhecimento das condig¢des existentes.

5.8.4. A vistoria prévia devera ser agendada em dia util e no horario das 09:00 as 14:00 horas, nos telefones: (61) 3335-9533/9506 e e-mail:
licitacao@seape.df.gov.br ou dilic@seape.df.gov.br.

5.8.5. Deve contar no e-mail informagdes das empresas que desejam realizar a vistoria como razdo social e CNPJ.

5.8.6. A vistoria prévia devera ser realizada até o dia anterior a data fixada para a abertura da sessdo publica.

5.8.7. O pedido de vistoria prévia devera ser solicitado com antecedéncia minima de 2 (dois) dias antes da data prevista para a abertura da sessdo publica do pregao

eletronico, de modo a permitir a adequada organiza¢do administrativa da SEAPE/DF.

5.8.8. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento
expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

5.8.9. Os licitantes devem estar cientes de que, apos apresentagdo das propostas, ndo serdo admitidas, em hipotese alguma, alegagdes posteriores no sentido da
inviabilidade de cumprir com as obrigagdes, face ao desconhecimento dos servigos e/ou locais de prestagdo, e deverdo apresentar ou o ATESTADO DE VISTORIA
PREVIA (Anexo 3) ou a DECLARAGCAO DE DESISTENCIA DE VISTORIA (Anexo 4), a que couber ao caso.

5.8.10. O acesso aos documentos eventualmente fornecidos pela SEAPE-DF para o desenvolvimento dos trabalhos, deverdo ser precedidos de assinatura de TERMO
DE COMPROMISSO DE MANUTENCAO DE SIGILO (Anexo 2).

5.8.11. A nio realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais de
prestagdo de servigo, devendo a CONTRATADA assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

5.8.12. A vistoria so sera autorizada se observadas as seguintes exigéncias:

a) realizar agendamento prévio via telefone ou e-mail;

b) enviar via e-mail, previamente, relagdo com o nome completo, RG e CPF de todos os funcionarios que participardo da vistoria, juntamente com documentagio

necessaria e dados da empresa como razio social e CNPJ.

c) estes dados poderdo ser analisados pela equipe de inteligéncia da SEAPE para fins de controle da seguranga interna do Complexo Prisional.



d) podera ser negada, por discricionaridade da Administragdo, em razdo das peculiaridades do local de prestagdo de servigos, a entrada de pessoa designada pela
empresa.

5.9. DA PROVA DE CONCEITO (AMOSTRA)
59.1. A prova de conceito visa permitir a verificagdo da compatibilidade material do objeto ofertado e o objeto definido pela Administragdo.
5.9.2. Nessa linha, verifica-se a desnecessidade de amostra no presente certame, vez que € suficiente, para aferi¢do das caracteristicas exigidas dos servigos que serdo

contratados, 0 mero cotejo entre as especificagdes técnicas previstas neste Termo de Referéncia e as especificagdes técnicas do objeto adquirido.

6. MODELO DE EXECUCAO DO SERVICO
6.1. DAS CONDICOES DE ENTREGA
6.1.1. As refei¢des poderdo ser rejeitadas, no todo ou em parte, inclusive antes do recebimento provisorio, quando em desacordo com as especificagdes constantes no

Termo de Referéncia e na proposta, a contar da notificagio da CONTRATADA, devendo ser substituidos as custas da CONTRATADA, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades.

6.1.1.1. Caso existam problemas no objeto entregue, a CONTRATANTE devera informar as falhas em até 1 (uma) hora para que a empresa adote as medidas cabiveis.
6.1.1.2. O prazo de troca das refei¢oes ¢ de até 2 (duas) horas, contados a partir do conhecimento da razdo da troca por parte do fornecedor.

6.1.2. O descumprimento podera acarretar na aplicagdo das sangdes conforme previsto na legislagdo vigente.

6.1.3. A CONTRATANTE podera rejeitar, no todo ou em parte, o fornecimento executado em desacordo com as especificagdes ¢ condigdes deste Termo de

Referéncia, devendo justificar a ndo aceitagdo do objeto contratado.

6.2 DA TRANSICAO DOS CONTRATOS

6.2.1. A SEAPE-DF possui sob sua administragdo trés contratos que foram sub-rogados da Secretaria de Estado de Seguranga Publica do Distrito Federal para
prestagdo de servigos continuo e comum de preparagdo e fornecimento de alimentagdo diaria as pessoas privadas de liberdade no Sistema Penitenciario do Distrito Federal.
Sao eles:

1- Contrato n° 038/2020 - SSP

Objeto: Prestagdo de servigo continuo e comum de preparagdo e fornecimento de 04 (quatro) alimentagdes didrias para pessoas privadas de liberdade:

- Centro de Progressdo Penitenciaria - CPP, localizado no SIA Trecho 04, Lotes 1600-1680, Brasilia- DF;

- Penitenciaria Feminina do Distrito Federal - PFDF, localizada na Granja Luis Fernando Area Especial 1 Nucleo Rural Alagado - Pte. Alta Norte - Gama/DF.
Vigéncia: 30 meses a contar de 16/06/2020, prorrogado excepcionalmente até 16/06/2025.

(a contratagdo encontra-se em prorrogada excepcionalmente até 16/06/2026).

2- Contrato n° 001/2020 - SSP

Objeto: Prestacdo de servigo continuo e comum de preparagdo e fornecimento de 04 (quatro) alimentagdes diarias para cada custodiado alocado:
- Centro de Detengdo Provisoria - CDP I (atual PDF IV);

- Penitenciaria II do Distrito Federal - PDF Il ¢;

- Centro de Detengdo Provisoria IT - CDP II (adicionado posteriormente - atual CDP).

Vigéncia: 30 meses a contar de 19/01/2020, prorrogado até 20/01/2025.

(a contratagdo encontra-se prorrogada excepcionalmente até 20/01/2026).

3- Contrato n° 007/2020 - SSP

Objeto: Prestagdo de servigo continuo e comum de preparagdo e fornecimento de 04 (quatro) alimentagdes didrias para cada custodiado alocado:
- Centro de Internamento ¢ Reeducagéo - CIR ¢;

- Penitenciaria I do Distrito Federal - PDF 1.

Vigéncia: 30 meses a contar de 29/01/2020, prorrogado até 30/01/2025.

(a contratagdo encontra-se prorrogada excepcionalmente até 30/01/2026).

6.2.2. Considerando a nova distribui¢do dos lotes em relagdo as unidades prisionais que sdo atendidas pelos contratos anteriores, a transicdo dos contratos atualmente
vigentes para os novos sera realizada de forma planejada, escalonada e controlada, conforme demonstrado na tabela a seguir:

Lote Unidade Prisional Sigla Contrato Vigente Inicio da prestacao do servico

Penitenciaria do Distrito Federal I PDF 1 | Contrato n° 007/2020 — SSP 31/01/2026

1 Penitencidria do Distrito Federal IV | PDF IV | Contrato n® 001/2020 — SSP 21/01/2026
Coldnia Penal Agricola - - -

Centro de Detengdo Provisoria CDP | Contrato n° 001/2020 — SSP 21/01/2026

2 Penitenciaria do Distrito Federal 11 PDF 11 | Contrato n° 001/2020 — SSP 21/01/2026
Penitenciaria do Distrito Federal III | PDF III - -

Centro de Internamento e Reeducagdo | CIR | Contrato n® 007/2020 — SSP 31/01/2026

3 Centro de Progressio Penitencidria CPP | Contrato n® 038/2020 — SSP 17/06/2026

Penitenciaria Feminina do DF PFDF | Contrato n° 038/2020 — SSP 17/06/2026

6.2.3. A entrada em operagao das novas empresas sera imediata (considerando a data de inicio da prestagdo do servi¢o), ocorrendo por unidade prisional,

conforme cronograma a ser aprovado pela Administragdo. Essa abordagem assegura a individualizag@o das responsabilidades contratuais e evita sobreposi¢do de obrigagdes
entre fornecedores distintos.

6.2.4. Durante o periodo de transigéo:

e Naio havera interrupgdo dos servigos, mantendo-se o fornecimento de refeigdes em sua integralidade.

e O pagamento sera realizado exclusivamente com base nas refeicdes efetivamente entregues, conforme resenhas diarias ¢ mapas de pedido validados pelos fiscais
contratuais.



e A transi¢do entre fornecedores sera conduzida de modo que nao haja risco de pagamento em duplicidade ou lacuna contratual, assegurando a continuidade dos servigos
e a seguranga alimentar dos custodiados.

6.2.5. A transi¢do serd acompanhada de forma continua pela Comissdo Executora Central e pelos fiscais setoriais, com a emissdo de relatorios periodicos que
documentardo cada etapa da substitui¢do contratual.

6.2.6. Administragdo podera adotar ajustes pontuais no cronograma de transigdo, caso identificadas necessidades operacionais ou legais supervenientes, garantindo
que a substitui¢do ocorra com seguranga, eficiéncia e dentro dos principios da legalidade, continuidade e economicidade.

6.2.7. Tendo em conta que o pagamento das refeigdes sera realizado apenas pelas refeigdes efetivamente entregues, a transigdo entre empresas sera cuidadosamente
planejada. Durante esse periodo de transi¢do, as empresas poderdo atuar de modo a transferir gradualmente as obrigacdes de uma para a outra, sem que haja risco de
pagamento em duplicidade pelo mesmo objeto prestado.

6.3. DA GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA DO OBJETO

6.3.1. Os servigos constantes do Termo de Referéncia terdo a garantia minima prevista no Codigo de Protecdo e Defesa do Consumidor, conforme a Lei Federal n.°
8.078, de 1990, o qual se inicia a partir do recebimento definitivo, sendo que prevalecera a garantia oferecida pelo fabricante, caso o prazo seja superior ao estabelecido pela
norma citada.

6.4. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA
6.4.1. Realizar o servigo de acordo as especificagdes e condi¢des estabelecidas neste Termo de Referéncia e Edital;
6.4.2. Comunicar imediatamente a Secretaria de Estado de Administragdo Penitenciaria do Distrito Federal (SEAPE-DF) qualquer alteragdo ocorrida no enderego,

conta bancaria, e-mail e telefone, indicado na respectiva proposta de pregos, como também, outras informagdes julgadas necessarias para o recebimento de correspondéncias
encaminhadas;

6.4.3. Responder integralmente pelos danos causados diretamente a Administragdo ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execucdo do contrato, ndo
excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo, ou 0 acompanhamento empreendido pelo CONTRATANTE;

6.4.4. Manter, durante a execugdo do contrato, todas as condi¢des de habilitagdo exigidas neste instrumento, além de sujeitar-se a outras obrigagdes no Codigo de
Protegdo e Defesa do Consumidor Lei Federal n.° 8.078, de 1990, que sejam compativeis com o regime de Direito Publico;

6.4.5. Comunicar por escrito eventual atraso, apresentando justificativas que serdo objeto de apreciagdo pela CONTRATANTE;

6.4.6. Atender, no prazo fixado, as solicitagdes do Fiscal Técnico, Fiscal administrativo e/ou Gestor do contrato;

6.4.7. Aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarias, nos termos do art. 125 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021;
6.4.8. Responsabilizar-se tnica e exclusivamente, pelo pagamento de todos os encargos e demais despesas, diretas ou indiretas, decorrentes da execugdo do objeto do

presente Termo de Referéncia, tais como impostos, taxas, contribui¢cdes fiscais, previdencidrias, trabalhistas, fundiarias, fretes, enfim, por todas as obrigagdes e
responsabilidades, sem qualquer 6nus 8 CONTRATANTE;

6.4.9. Garantir a qualidade dos insumos e do servico prestado, devendo substituir as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto contratado em que for
constatado ma qualidade ou qualquer situagao resultante do processo de produgao ou do transporte inadequado, nas condi¢des estabelecidas neste Termo de Referéncia;

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

6.4.11. Assegurar que os produtos entregues estardo em consonancia com as normas vigentes e demais legislagdes relacionadas a sua natureza, de forma a garantir a
qualidade do produto apresentado, conforme art. 42, da Lei Federal n.° 14.133, de 2021;

6.4.12. Néo alegar, em hipotese alguma, como justificativa ou defesa, desconhecimento, incompreensdo, duvidas ou esquecimento das clausulas e condigdes do
contrato e das especificagdes técnicas, bem como de tudo o que estiver contido nas normas pertinentes ao objeto;

6.4.13. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de
fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do art. 124, da Lei Federal n.° 14.133, de 2021;

6.4.14. Indicar a equipe técnica da CONTRATADA, descrevendo a quantidade de profissionais envolvidos na prestagdo de servigo visando atender a contratagdo
prevista;
6.4.15. Porcionar as refeigdes em recipientes individuais reciclaveis, devidamente acondicionadas e transportadas em veiculos equipados ¢ adequados para tal fim

conforme a legislagdo vigente, nos horarios e locais estabelecidos neste Termo de Referéncia;

6.4.16. E de responsabilidade da CONTRATADA a aquisicio dos géneros alimenticios e empregar os equipamentos, os utensilios, os controles de seguranga
alimentar, a méo de obra (encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e pessoal), materiais descartaveis, gas, energia elétrica, combustivel e agua, assim como
todo material necessario para o acondicionamento das refei¢des a serem fornecidas. Também ¢ de responsabilidade da CONTRATADA a manutengdo preventiva e corretiva
de suas instalagdes, dos equipamentos e dos veiculos que serdo utilizados para o transporte das refeigdes;

6.4.17. A CONTRATADA devera proceder analises por laboratorios credenciados;

6.4.18. A CONTRATADA devera aceitar e assinar Matriz de Riscos (Anexo 9) aceitando os riscos elencados ao assumir a operagdo. A Matriz de Riscos sera anexa ao

Contrato;

6.4.19. A CONTRATADA deveré anuir integralmente com os termos do indice de Medigdo de Resultados - IMR (Anexo 8), aceitando a responsabilidade por cumprir
os requisitos listados no IMR e, em caso contrario, as possiveis glosas e sang¢des previstas nele;

6.4.20. Apresentar cardapio balanceado para todas as refei¢des nos prazos e condi¢des descritos;

6.4.21. Apresentar a estrutura da empresa e a metodologia de estocagem de géneros alimenticios pereciveis ou ndo, de acordo com as normas vigentes;

6.4.22. Fornecer as refeicdes em condigdes de consumo e de acordo com os cardapios apresentados e aprovados pela SEAPE, bem como seguir todas as normas
vigentes que regulamentam a produgdo, embalagem e fornecimento de alimentos nos moldes contratados;

6.4.23. Fornecer uniformes apropriados a todos os empregados, zelando para que os mesmos se mantenham sempre com boa apresentagio, limpos e asseados, além de
portarem crachas de identificagdo nos termos das normas vigentes;

6.4.24. Fornecer a todos os funcionarios sapatos e outros itens previstos na legislagio trabalhista, adequados a natureza do servigo;

6.4.25. Fornecer previamente, antes da assinatura do contrato, lista completa dos candidatos a funcionarios, submetendo os nomes a SEAPE para analise técnica. Na
lista devem constar: nome completo, filiagao, carteira de identidade, CPF e enderego residencial para analise da SEAPE, bem como substituir os em

6.4.26. pregados que, por qualquer motivo, ndo satisfagam as condigdes requeridas pela natureza dos servigos prestados ao Sistema Penitencidrio, visto ser o local de
prestagdo de servigo um ambiente de seguranca e custodia de pessoas privadas de liberdade;

6.4.27. Providenciar para que todos os funcionarios cumpram as normas internas relativas a seguranga no interior das Unidades Prisionais;

6.4.28. Considerar o tempo de deslocamento e os procedimentos de revista de veiculos e identificagdo de seus funcionarios no portéo principal de cada Unidade

Prisional no horario de entrega das refeigdes, visando cumprir as disposi¢des neste Termo de Referéncia;

6.4.29. Permitir, em qualquer dia da semana e em horario comercial, a entrada do Gestor do contrato ou alguém por ele indicado nas instalagdes (cozinhas industriais)
em que serdo preparados os alimentos, bem como fiscalizar outras etapas do processo produtivo inerente ao contrato;

6.4.30. Manter o funcionamento da cozinha sob sua responsabilidade todos os dias da semana, nos horarios estabelecidos, cuidando para que néo falte nenhum dos
itens constantes do cardapio do dia;

6.4.31. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos que estiverem em desacordo com o cardapio previamente aprovado;



6.4.32. Responsabilizar-se por todo e qualquer dano porventura causado aos usuarios e instalagdes fisicas da CONTRATANTE, em decorréncia dos servigos atinentes
ao objeto da licitagdo;

6.4.33. Realizar analise microbioldgica quinzenal da alimentago servida e apresentar, no mesmo periodo, o respectivo laudo com os resultados da analise, que serdo
conferidos pela SEAPE/DF, podendo ser contestados;

6.4.33.1. A coleta da amostra que sera submetida a analise sera retirada na entrega na Unidade Prisional;

6.4.34. Em caso de suspeitas de contaminagdo em quaisquer das refeigdes entregues, a CONTRATADA devera realizar, a qualquer tempo e as suas expensas, analise

microbiolégica da amostra colhida e apresentar o respectivo laudo 8 SEAPE e ao Gestor do contrato. As amostras de refei¢des para andlise deverdo ser coletadas também
dentre aquelas questionadas no momento de entrega aos custodiados pela Unidade Prisional, cabendo a CONTRATADA comprovar que os processos utilizados na
embalagem, deslocamento e entregas foram observados;

6.4.35. Cumprir todas as normas referentes a higienizagdo dos alimentos, guarda e conservagao dos mesmos, bem como as normas referentes a limpeza e desinfec¢ao
das instalagdes fisicas;

6.4.36. Apresentar, em versdo impressa, o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo da unidade onde a empresa executa suas atividades operacionais destinadas ao
cumprimento da finalidade do certame, nos moldes da legislagdo vigente, em até 30 (trinta) dias ap6s o inicio do contrato;

6.4.37. Apresentar Laudo de Inspe¢do (ou documento semelhante) referente as condigdes sanitarias vigentes, comprovando, inclusive, a eletiva implantagdo do
manual de boas praticas de fabricagdo, emitido por orgdo oficial de competéncia e referente as instalagdes onde a empresa executa suas atividades operacionais, nos moldes
da legislacdo vigente;

6.4.38. Apresentar Alvara de Funcionamento expedido pela unidade competente;

6.4.39. Apresentar Alvara Sanitario (ou Licenga Sanitaria) da empresa licitante, expedido pela Vigilancia Sanitaria;

6.4.40. Adotar providéncias como a enumeragao das caixas térmicas para que as refei¢des sejam distribuidas em ordem de preparo;

6.4.41. Cumprir exigéncias constantes no ANEXO 6 - ROTEIRO DE VISTORIA.

6.4.42. A contratada devera assinar o Termo de Compromisso de Manuteng@o de Sigilo conforme ANEXO 2 - MODELO DE TERMO DE COMPROMISSO DE

MANUTENCAO DE SIGILO.

6.5. DA EXECUCAO DO SERVICO
6.5.1. Serdo avaliados trés grupos para verificagdo da execugdo do servigo:
a) Desempenho Profissional;
b) Desempenho das Atividades e
¢) Gerenciamento.
I- No desempenho profissional:
Cumprimento das atividades, tais como:
= Programacao das atividades de nutri¢do e alimentagao;
= Elaboragdo de cardapio completo;
= Aquisigdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
= Coleta diaria de amostras de alimentagdo preparada;
= Porcionamento uniforme das refei¢des em reciclaveis individuais, de acordo com o per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados;
= Acondicionamento e transporte das refeigdes e dos reciclaveis;
= Entrega das refei¢des e respectivos reciclaveis até o(s) local(is) de entrega indicado(s) pelo CONTRATANTE;
= Controle bacteriologico dos alimentos;

= Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a(o): uso racional da agua; eficiéncia energética; redugdo de produgdo de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos solidos; produtos biodegradaveis; controle de poluigdo sonora; destinagdo final de residuos de
oleo utilizado em frituras e cocgdes; e destinagdo final de residuos solidos reciclaveis.

Cumprimento da qualidade sanitaria da manipulac@o dos alimentos:
= Durante a recepgdo e controle de mercadorias;
= No armazenamento de produtos (inclusive obedecendo as temperaturas minimas necessarias para a conservagdo dos alimentos resfriados, congelados, entre outros);
= Durante o pré-preparo e preparo dos alimentos;
= Durante o porcionamento das marmitas;
= Na distribuigdo dos alimentos preparados.
= Devem obedecer aos requisitos da Instrugdo Normativa 16, de 23 de Maio de 2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria.
Qualificagdo/Atendimento ao Publico/Postura, tais como :
= Qualificagao e habilitagdo da mao de obra disponibilizada pela CONTRATADA;
= Servigos sob responsabilidade técnica de Nutricionista;
= Manipulagao de alimentos;
= Conduta dos profissionais da CONTRATADA com o publico.
Uniformes, identificacdo e EPI's:
= Uso de uniformes em perfeito estado de conservagdo e com aparéncia pessoal adequada;
= Utilizagao de equipamentos de protegdo individual e uniformes adequados as tarefas que executam e as condigdes climaticas;

= Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas e blusas de cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para protegdo dos
cabelos.

= Devem obedecer aos requisitos da Instru¢do Normativa 16, de 23 de Maio de 2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria.
Da composicdo do quadro de pessoal:

= Possuir responsaveis técnicos;

= Possuir responséaveis operacionais;

= Possuir pessoal capacitado para a execugdo das atividades que compde a solugdo.

= O quadro de pessoal deve obedecer aos requisitos da Instru¢do Normativa 16, de 23 de Maio de 2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria.

11 - No desempenho das atividades:

Refeicdes servidas, tais como:



= Conformidade das refei¢des servidas com o especificado no contrato e seus anexos;

= Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade do cardapio proposto — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional,
necessidades organicas e habitos alimentares dos usuarios — atendimento aos ajustes demandados);

= Conformidade das refei¢des servidas com o cardapio aprovado;
= Qualidade das refeigdes servidas (quantidade servida, condigdes higiénico-sanitarias, apresenta¢do, porcionamento e temperatura das refeigdes);
= Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados, tais como:

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

= Realizagdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manutenco diaria de amostras da alimentagdo preparada e fornecimento mensal do relatorio das analises
bacterioldgicas, toxicologicas e fisico-quimicas realizadas);

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

Condicdes higiénicas, de armazenamento e de transporte, tais como:

= Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e similares;
= Higienizagdo das instalagdes e utensilios (utensilios, equipamentos, local de prepara¢do e armazenamento dos alimentos);

= Transporte das refei¢oes e reciclaveis devidamente acondicionados e em condi¢des adequadas de higiene e conservagao;

= Manutengéo da quantidade de veiculos para transporte de alimentagéo;

= Cumprimento dos horarios de entrega das refei¢des;

= Realizag¢do de manutengdo preventiva e corretiva nos veiculos utilizados para o transporte de alimentos;

= Manutencdo do sistema de refrigeracdo do veiculo de transporte em boas Condigdes de funcionamento e higiene e devidamente ajustados para a manutengdo da
qualidade dos alimentos.

= Devem obedecer ao exposto na Instrugdo Normativa 16, de 23 de Maio de 2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria.

II - No gerenciamento:

Periodicidade da supervisdo:
= Execugdo de supervisdo por parte da CONTRATADA e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das atividades operacionais:
= Administragdo das atividades operacionais.

Atendimento as solicitacdes:
= Atendimento as solicitagdes do CONTRATANTE conforme condi¢des estabelecidas no contrato.
Guarda de amostras:
= Coletar as amostras e guardar conforme orienta¢des do Art. 66 da IN 16, de 23 de Maio de 2017, DIVISA.

= Devem obedecer aos requisitos da Instru¢do Normativa 16, de 23 de Maio de 2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria.

v - Também seriio observados subsidiariamente:
= Das edificagdes e das instalagdes e sua qualidade sanitaria:
= Localizagdo;
= Instalagdes (separagdes fisicas necessarias e fluxo de processo de produgio);
= Equipamentos (lavatorios e outros);
= Mobiliarios;
= Utensilios;
= Camaras frigorificas;
= Piso, parede, tetos e forros;
= Portas e janelas;
= [luminagéo;
= Ventilagéo e climatizagio;
= Area de distribui¢do e consumo dos alimentos;
= Manual de Boas Praticas:
= Criagdo e aplica¢do de manual de boas praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados - POP;

Devem obedecer aos requisitos da Instrugdo Normativa 16, de 23 de Maio de 2017 da DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria.

6.6. DAS AMOSTRAS DAS REFEICOES

6.6.1. Serdo recolhidas diariamente 02 (duas) amostras de cada uma das refei¢des (café da manha, almogo, jantar e lanche noturno), para que, em caso de suspeita de
contaminagdo, a SEAPE possa solicitar analises dessas amostras, sem prejuizo das demais analises obrigatorias.

6.6.1.1. O material coletado sera armazenado de modo congelado em equipamento da CONTRATADA.

6.6.1.2. O material coletado devera ser devidamente etiquetado com os seguintes dados: composi¢ao do cardapio; responsavel pela coleta; data; local e horario.

6.6.1.3. O material coletado podera ser descartado 72 (setenta e duas) horas apos a coleta.

6.7. PARAMETROS MINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

6.7.1. Para a prestagdo dos servicos de Alimentagdo de Pessoas Privadas de Liberdade no Sistema Penitenciario, a CONTRATADA devera, obrigatoriamente,

elaborar o Manual de Boas Praticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando todos os controles e registros exigidos pela legislagdo vigente.
Esse documento devera estabelecer todos os parametros assegurando a qualidade da alimentagéo, e deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado.

6.7.2. A CONTRATADA devera estabelecer rigoroso controle de qualidade e higiénico-sanitario em todas as etapas e processos de operacionaliza¢do do servigo,
estado de conservacdo e acondicionamento dos alimentos.

6.7.3. O Manual de Boas Praticas ¢ POPs deverdo ficar a disposi¢do na unidade para consulta dos profissionais da prestagdo de servigo, fiscal do contrato e



autoridades sanitarias competentes.

6.7.4. Os parametros minimos encontram-se no Anexo 5 deste Termo de Referéncia.

7. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

7.1. O 6rgao ou entidade devera permitir, consoante com as normas internas, o acesso dos empregados da CONTRATADA as suas instalagdes, para entrega dos
produtos solicitados.

7.2. A entrega do servico sera acompanhada pela equipe de fiscalizacdo indicada pela SEAPE, designado para esse fim, permitida a assisténcia de terceiros.

7.3. As comunicagdes entre o Contratante ¢ a Contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de

mensagem eletronica.

7.4. Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o representante da empresa CONTRATADA para reunido
inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagdo, que contera informagdes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugdo
do objeto, do plano complementar de execugdo da CONTRATADA, quando houver, do método de aferi¢do dos resultados e das sang¢des aplicaveis, dentre outros.

7.5. Durante a execu¢do, 0 CONTRATANTE devera anotar em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugao contratual, indicando dia, més e
ano, bem como o nome dos funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario & regularizagdo das falhas ou pendéncias observadas, encaminhando
os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

7.6. FISCALIZACAO

7.6.1. A execugdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos, conforme caput do art. 117, da Lei
Federal n.° 14.133, de 2021.

7.6.2. A fiscalizag@o ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfei¢des técnicas, vicios redibitorios, emprego de material inadequado ou de qualidade inferior, e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da
Administragdo ou de seus agentes e prepostos, em conformidade com o art. 120 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021.

7.6.3. A fiscalizagdo compete:

7.6.3.1. Realizar a fiscalizagdo dos servigos contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execugdo do escopo contratado, verificando o cumprimento dos
horarios estabelecidos, as quantidades de refeigdes e reciclaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

7.6.3.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeigdes fornecidas aos comensais, mantendo o registro, por tipo de refei¢ao servida;

7.6.3.3. Realizar a fiscalizagdo das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando avaliagdo periddica;

7.6.3.4. Realizar a fiscalizagdo das condigdes de higiene e de conservagdo de dependéncias, equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para o transporte das
refeigdes.

7.6.3.5. A fiscalizagdo dos servigos pelo CONTRATANTE ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou
omissdo a legislagdo vigente e as cldusulas contratuais;

7.6.3.6. Notificar a CONTRATADA por escrito quando da ocorréncia de eventuais imperfeigdes no curso da execucdo dos servigos, fixando prazos para sua corregao;
7.6.3.7. Realizar analises microbiologicas periodicas em amostras coletadas, a seu exclusivo critério, podendo solicitar apoio de 6rgéos e entidades técnicas;

7.6.4. O laudo da analise microbiologica quinzenal agendada devera ser entregue mensalmente como condigdo para recebimento dos pagamentos.

7.6.5. O laudo da analise microbioldgica eventual (aquela que a CONTRATANTE provoca a analise, quando verificado alguma possivel falha) devera ser entregue

em 15 (quinze) dias apos a solicitagdo da CONTRATANTE.

7.6.6. A CONTRATANTE é assegurada a gestio e/ou fiscalizagio dos servigos contratados por intermédio do gestor e/ou fiscal, de forma a acompanhar a execugio
contratual, cabendo a:

a) Realizagdo da fiscalizagdo dos servigos, de modo a assegurar o cumprimento da execucdo do escopo contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, as
quantidades de refeigdes e reciclaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

b) Realizagdo da conferéncia diaria do quantitativo de refei¢cdes fornecidas aos comensais, mantendo o registro, por tipo de refei¢ao servida;
¢) Realizagdo da supervisdo das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando avaliagdo periodica;

d) Aprovar as faturas de prestagdo de servigos das refeigdes efetivamente fornecidas. Fica entendido que a fiscalizagdo da CONTRATANTE terd, a qualquer tempo, acesso a
todas as dependéncias dos servicos da CONTRATADA, permitindo examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substitui¢do imediata dos mesmos que
apresentarem condigdes improprias para o consumo; Realizar a fiscalizagdo das condigdes de higiene e de conservagdo das dependéncias, equipamentos, utensilios e veiculos
utilizados para o transporte das refei¢des; A fiscalizagdo dos servigos pelo CONTRATANTE néo exclui nem diminui a completa responsabilidade da CONTRATADA por
qualquer observancia ou omissao a legislagdo vigente e as clausulas contratuais.

7.7. FISCALIZACAO TECNICA

7.7.1. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execug@o do contrato, para serem cumpridas todas as condigdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os
melhores resultados para a Administrag¢do, conforme o inciso VI do art. 24 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.7.2. O fiscal técnico do contrato anotara no historico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugéio do contrato, com a descri¢do do
que for necessario para a regularizagdo das faltas ou dos defeitos observados, de acordo com §1°, do art. 117, Lei Federal n.° 14.133, de 2021, e inciso II do art. 24 do Decreto
Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.7.3. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificagdes para a correcdo da execucdo do contrato, determinando
prazo para a corregdo, conforme o inciso III do art. 24 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.7.4. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo hébil, a situacdo que demandar decisdo ou ado¢do de medidas que ultrapassem sua
competéncia, para adotar as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso, conforme o inciso IV do art. 24 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.7.5. No caso de ocorréncias que possam inviabilizem a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao
gestor do contrato, conforme o inciso V do art. 24 do Decreto Distrital n.® 44.330, de 2023.

7.7.6. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a renovagao
tempestiva ou a prorrogagdo contratual, conforme o inciso V do art. 24 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.8. FISCALIZAGCAO ADMINISTRATIVA

7.8.1. O fiscal administrativo do contrato verificara a manuten¢do das condi¢des de habilitagdo da CONTRATADA, acompanhara o empenho, o pagamento, as
garantias, as glosas e a formalizagdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatorios pertinentes, caso necessario, conforme o inciso II
do art. 25 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.8.2. Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara tempestivamente na solugao do problema, reportando ao
gestor do contrato para tomar as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia, conforme o inciso IV do art. 25 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.9. GESTOR DO CONTRATO

7.9.1. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos os registros formais da execugdo no



histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteragdes e das prorrogagdes contratuais, elaborando relatorio com
vistas a verificagdo da necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragdo, conforme o inciso IV do art. 23 do Decreto Distrital
n.° 44.330, de 2023.

7.9.2. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a execugdo do contrato e as medidas
adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia, conforme o inciso II do art. 23 do Decreto Distrital n.° 44.330, de
2023.

7.9.3. O gestor do contrato acompanhara a manutengdo das condi¢des de habilitagdo da CONTRATADA, para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara
os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagdo e do pagamento da despesa no relatorio de riscos eventuais, conforme o inciso III do art. 23 do Decreto Distrital n.°
44.330, de 2023.

7.9.4. O gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de
obrigagdes assumidas pelo contratado, com meng@o ao seu desempenho na execugdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, ¢ a eventuais
penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes, conforme o inciso VIII do art. 23 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.9.5. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizagdo para fins de aplicagdo de sangdes, a ser
conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021, ou pelo agente, ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso, consoante ao
inciso X do art. 23 do Decreto Distrital n.® 44.330, de 2023.

7.9.6. O gestor do contrato devera elaborar relatorio final com informagdes sobre a consecugdo dos objetivos que tenham justificado a contratagdo e eventuais
condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragao, conforme o inciso VI do art. 23 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023.

7.9.7. O gestor do contrato devera enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no
valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos do contrato ou instrumento equivalente.

7.9.8. Verificar o cumprimento dos itens que compdem o ANEXO 6 - ROTEIRO DE VISTORIA.

7.10. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

7.10.1. Nomear o Fiscal(is) do Contrato, conforme o art. 117 da Lei n® 14.133/2021, para fiscalizar e acompanhar a execugdo do contrato;

7.10.2. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato, bem como atestar na nota fiscal/fatura a efetiva execugdo do objeto deste Termo de Referéncia;

7.10.3. Cumprir os compromissos financeiros assumidos com a CONTRATADA;

7.10.4. Fornecer as orientagdes, dados e informagdes técnicas de sua responsabilidade, necessarias aos objetos contratados e prestar quaisquer esclarecimentos
adicionais relevantes ao cumprimento adequado do contrato;

7.10.5. Exigir da CONTRATADA, a qualquer tempo, documentagdo que comprove o correto e tempestivo pagamento de todos os encargos previdenciarios,
trabalhistas, fiscais e comerciais decorrentes da execucdo do Contrato;

7.10.6. Notificar, formal e tempestivamente, a CONTRATADA sobre as irregularidades observadas no objeto da contratagéo.

7.10.7. A fiscalizagdo dos servi¢os pela SEAPE/DF tem carater de mero acompanhamento do pleno atendimento das cléusulas contratuais, ndo eximindo a

CONTRATADA das responsabilidades sobre os objetos contratados.

8. DOS CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

8.1. DO RECEBIMENTO DO OBJETO

8.1.1. Sera recebido servigo:

8.1.1.1. provisoriamente, pelos fiscais setoriais dos contratos, responsaveis por seu acompanhamento e fiscalizagdo, mediante termo circunstanciado, assinado pelas

partes diariamente;

8.1.1.2. definitivamente, pelos Gestores dos contratos, mediante termo circunstanciado, assinado pelas partes, apds o decurso do prazo de observagdo, ou vistoria que
comprove a adequagao do objeto aos termos contratuais;

8.1.2. O procedimento previsto no item anterior visa garantir que o servi¢o adquirido seja entregue pela empresa em conformidade com as especificagdes definidas
neste Termo de Referéncia.

8.1.3. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei Federal n.°
14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execugdo do objeto, para efeito de liquidagdo e
pagamento.

8.1.4. O recebimento provisorio ou definitivo ndo exclui a responsabilidade civil pela solidez e seguranga do servigo e/ou bem, nem a ético-profissional pela perfeita
execugdo do contrato, nos limites estabelecidos pela lei ou por este instrumento.

8.2. DA LIQUIDACAO

8.2.1. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo legal para fins de liquidagdo, na forma desta se¢do, prorrogaveis por igual
periodo, de acordo com as Normas de Planejamento, Orgamento, Finangas, Patrimonio e Contabilidade do Distrito Federal.

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

8.2.2.1. O prazo de validade;

8.2.2.2. A data da emisséo;

8.2.2.3. Os dados do contrato e do 6rgaio CONTRATANTE;

8.2.2.4. O valor a pagar; e

8.2.2.5. Eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

8.2.3. Havendo erro na apresentagdo da nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente, ou circunstincia que impega a liquidagdo da despesa, esta ficara

sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apos a comprovagdo da regularizagdo da situagéio, sem 6nus ao CONTRATANTE.

8.2.4. A nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente devera ser obrigatoriamente acompanhado da comprovagdo da regularidade fiscal, constatada por meio
de consulta on-line ao Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (SICAF) ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios
eletronicos oficiais ou @ documentagdo mencionada no art. 68 da Lei Federal n.° 14.133, de 1° de abril de 2021.

8.2.5. A Administragdo devera realizar consulta ao SICAF para:
8.2.5.1. Verificar a manuteng@o das condigdes de habilitagdo exigidas no edital;
8.2.5.2. Identificar possivel razdo que impega a participagdo em licitagdo, no dmbito do 6rgdo ou entidade, que implique proibigdo de contratar com o Poder Publico,

bem como ocorréncias impeditivas indiretas.

8.2.6. Constatando-se, junto ao SICAF, a situac@o de irregularidade do contratado, sera providenciada sua notifica¢do, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco)
dias uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do CONTRATANTE.

8.2.7. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, 0 CONTRATANTE devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para serem acionados os meios pertinentes e
necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.



8.2.8. Persistindo a irregularidade, 0 CONTRATANTE devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

8.2.9. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso o contratado nao
regularize sua situagao junto ao SICAF.

8.3. DO PRAZO DE PAGAMENTO

8.3.1. O pagamento serd efetuado até 30 (trinta) dias, contados a partir da data de apresentagio da Nota Fiscal, devidamente atestada por servidor da
CONTRATANTE, desde que o documento de cobranga esteja em condigdes de liquidagdo de pagamento, mediante crédito em conta corrente em nome da CONTRATADA,
de acordo com as Normas de Planejamento, Or¢amento, Finangas, Patrimdnio e Contabilidade do Distrito Federal;

8.3.2. Passados 30 (trinta) dias sem o devido pagamento por parte da Administracdo, a parcela devida serd atualizada monetariamente, desde o vencimento da
obrigacdo até a data do efetivo pagamento de acordo com a variagdo pro rata tempore do IPCA, nos termos do art. 3°, do Decreto Distrital n.° 37.121, de 16 de fevereiro de
2016.

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

8.4. DA FORMA DE PAGAMENTO

8.4.1. O pagamento sera realizado em parcela Ginica, por meio de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta- corrente indicados pelo contratado.

8.4.2. Serdo pagas as refei¢oes devidamente entregues.

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

8.5. CONSIDERACOES SOBRE PAGAMENTO E ADEQUACAO ORCAMENTARIA

8.5.1. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a retengdo tributaria quanto aos

impostos e contribuigdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresenta¢do de comprovagao, por meio de documento oficial, de que
faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

8.5.2. Ha previsdo orgamentaria para realizagdo da despesa para o objeto do presente termo de referéncia, os quais correrdo a conta dos recursos especificos
consignados no orgamento da SEAPE do Distrito Federal, conforme instrumentalizagao futura que sera feita pela Coordenagio de Orgamento e Finangas - COORF;

8.5.3. Para efeito de pagamento, a CONTRATADA devera apresentar os documentos abaixo relacionados, caso esses documentos nio estejam regularizados no
SICAF:

a) Certiddo Negativa ou Positiva com Efeito de Negativa de Débitos Relativos todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido e créditos tributarios
relativos, expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), conforme Portaria Conjunta
RFB-PGFN n° 1.751/2014, alterada pela Portaria Conjunta RFB-PGFN n° 3.193/2017;

b) Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servigo — FGTS, fornecido pela CEF — Caixa Econdmica Federal, devidamente atualizado (Lei n°
8.036/1990);

c) Certiddo Negativa ou Positiva com Efeito de Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), em plena validade e expedida pelo Tribunal Superior do Trabalho, nos
termos do Titulo VII-A da Consolidagdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943;

8.5.4. A CONTRATADA devera apresentar a Certiddo Negativa ou Positiva com Efeito de Negativa de Regularidade com a Fazenda do Distrito Federal;

8.5.5. A Nota Fiscal apresentada para fins de pagamento deve ser emitida pelo mesmo CNPJ constante na proposta de pregos, a excegdo de empresas que sejam
matriz e filial (Acordao n® 3.056/2008 — TCU — Plenario);

8.5.6. As Notas Fiscais apresentadas com CNPJ divergente da proposta de pregos, a excecdo de empresas matriz e filial (item 14.5.1, in fine), serdo devolvidas pela
Administragdo, para a devida corregdo (emissdo de Nota Fiscal com o CNPJ correto);

8.5.7. Os documentos de cobranga rejeitados por erros ou incorregdes em seu preenchimento deverdo ser reapresentados num prazo maximo de 5 (cinco) dias uteis,
devidamente corrigidos dos vicios/erros que motivaram a rejeigao;

8.5.8. Em caso de rejei¢do da Nota Fiscal/Fatura, motivada por erro ou incorregdes, o prazo de pagamento passara a ser contado a partir da data de sua
reapresentagio;

8.5.9. Nenhum pagamento sera efetuado 8 CONTRATADA enquanto pendente de apuragdo acerca de quaisquer descumprimentos contratuais constatados, sem que

isso gere direito ao pleito de reajustamento de pregos ou corregdo monetaria (quando for o caso);

8.5.10. Para as empresas com sede ou domicilio no Distrito Federal, com créditos de valores iguais ou superiores a R$ 5.000,00 (cinco mil reais), os pagamentos serdo
feitos exclusivamente, mediante crédito em conta corrente, em nome do beneficiario junto ao Banco de Brasilia S/A — BRB. Para tanto deverdo apresentar o nimero da conta
corrente e agéncia onde deseja receber seus créditos, de acordo com o Decreto n® 32.767 de 17/02/2011, publicado no DODF n° 35, de 18/02/2011;

8.5.11. A regra definida no Decreto n® 32.767 de 17/02/2011, ndo se aplica:

a) Aos pagamentos a empresas vinculadas ou supervisionadas pela Administragdo Publica Federal;

b) Aos pagamentos efetuados a conta de recursos originados de acordos, convénios ou contratos que, em virtude de legislagdo propria, s6 possam ser movimentados em
institui¢des bancarias indicadas nos respectivos documentos; e

c) Aos pagamentos a empresas de outros Estados da federagdo que ndo mantenham filiais e/ ou representagdes no DF e que venceram processo licitatério no ambito
deste ente federado. (Art. 6° c¢/c 7° do Decreto Distrital n® 32.767/2011);

d) Por ocasido do pagamento sera feita a retengdo do Imposto de Renda incidente sobre os servigos prestados, conforme estabelece a Portaria n° 247, de 31/07/2019, da
Secretaria de Estado de Economia do Distrito Federal.

8.5.12. Deverdo ser efetuada a reten¢do ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso se constate que a
CONTRATADA:

a) Nao produziu os resultados acordados;

b) Deixou de executar as atividades CONTRATADAS, ou néo as executou com a qualidade minima exigida;

c) Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

8.5.13. O pagamento sera efetuado de acordo com a Nota Fiscal emitida pela empresa, discriminando apenas o montante de refei¢des entregues durante o decorrer do

més anterior, em consonancia com o Mapa de Pedido de Refeigdes de pessoas privadas de liberdade recolhidas em cada Unidade Prisional e informado a Contratada para fins
de planejamento operacional.

9. DA FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de Procedimento de Licitagéo, na modalidade Pregdo, sob a forma Eletrénica, com adogdo do critério
de julgamento pelo menor pre¢o, em atengdo aos arts. 114 e 195 do Decreto Distrital n.° 44.330, de 2023, e aos incisos I e II, do art. 33 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021.
9.2. A adjudicaciio dos objetos sera procedida por lote.

9.3. Na licitagd@o por lote, o objeto néo ¢ dividido, representando uma solugéo como um todo, ja que a divisdo poderia gerar prejuizo para o conjunto ou perda da

economia de escala.

9.3.1. Considerando que ha necessidade de agrupamento em contratos visto seus beneficios como melhor gestdo e fiscalizagdo, exigéncias minimas de capacitagao



técnica proporcionalmente maiores a fim de diminuir a participagao de "empresas aventureiras" e sem experiéncia de mercado além das vantagens técnicas, operacionais e de
logistica.

9.4. A proposta comercial devera ser entregue devidamente assinada pelo representante legal da empresa, com o prego unitario, incluidas todas as despesas
necessarias a entrega do objeto deste Termo de Referéncia, como também, todos os tributos, embalagens, encargos sociais, frete, seguro e quaisquer outras despesas que
incidam ou venham a incidir sobre o objeto desta licitagéo.

9.5. Serdo desclassificadas as propostas que nao atenderem as especificagdes e exigéncias contidas neste Termo de Referéncia e/ou Edital, bem como aquelas que
apresentarem pregos excessivos ou manifestamente inexequiveis, comparados aos precos de mercado, em consonancia com o disposto no art. 59, incisos L, II, III, IV e V, da
Lei Federal n.° 14.133, de 2021.

9.6. O modo de disputa sera aberto/fechado.

9.7. O fornecimento do objeto sera prestagdo de servigo continuado.

9.8. DOS REQUISITOS DA PROPOSTA

9.8.1. Serdo desclassificadas as propostas que ndo atenderem as especificagdes e as exigéncias contidas neste Termo de Referéncia, bem como aquelas que

apresentarem precos excessivos ou manifestamente inexequiveis, comparados aos precos de mercado, em consonancia com o disposto no Art. 59, inciso III, da Lei Federal n®
14.133/2021.

9.8.2. A licitante devera apresentar, juntamente com sua proposta de precos, uma Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e
funcionarios para fins de analise da composigdo dos custos seguindo os critérios apresentados neste Termo.

9.8.2.1. A licitante podera utilizar como base a Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de analise da
composi¢ao dos custos disponibilizada como anexo dos Estudos Técnicos Preliminares.

I- Caso haja interesse em arquivo de forma editavel podera a licitante solicitar por meio do enderego eletrénico: licitacao@seape.df.gov.br.

9.8.2.2. A Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de analise da composi¢do dos custos

disponibilizada como anexo dos Estudos Técnicos Preliminares ¢ meramente exemplificativa, cada licitante devera dimensionar os custos da sua propria operagdo, além
da quantidade de funcionarios necessarios para atender a demanda, levando em consideragao suas proprias estratégias e know-how de mercado.

9.8.3. A proposta devera conter a especificagdo detalhada de todos os servigos ofertados. A analise documental da proposta sera feita utilizando-se das
informagdes entregues pelo licitante, devendo os mesmos atenderem todos os requisitos constantes neste Termo de Referéncia.

9.8.4. A proposta devera ser ofertada com o valor do dia referente a respectiva refeicao.

9.8.5. Critérios minimos que deverdo constar na proposta:

a) Matéria-prima alimentar: rol exemplificativo de alimentos utilizados para compor o desjejum, o almogo, o jantar ¢ o lanche noturno;

b) Matéria-prima ndo alimentar: contemplando marmitas, embalagens e reciclaveis para preparo das refei¢des;

c) Despesas diversas, tais como: produtos para higienizagdo e limpeza, despesas com manuten¢do de instalagdes, despesa com controle integrado de pragas, analise
microbioldgica dos alimentos preparados, despesas com agua, energia e gas; e equipamentos e utensilios para operagdo das cozinhas;

d) Mo de obra (com todos os impostos embutidos);

e) Transporte.

9.8.5.1. Para fins de apresentagdo de propostas, serdo exigidasPlanilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de
analise da composigdo dos custos similares ou mais pormenorizadas que as constantes no instrumento convocatorio.

9.8.6. As propostas deverio ser apresentadas com apenas duas casas decimais referentes aos centavos.

9.8.7. Para elaboragdo da proposta o participante deve se basear no descritivo contido neste Termo de Referéncia.

9.9. DAS EXIGENCIAS DE HABILITACAO

9.9.1. Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:

9.9.1.1. Da comprovagio juridica

I- Registro comercial, arquivado na Junta Comercial respectiva, no caso de empresa individual;

1I - Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de sociedades por agdes,
acompanhado de documentos de elei¢ao de seus administradores;

11 - Inscrigdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;

v - Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no pais, e ato de registro ou autorizagdo para funcionamento

expedido pelo 6rgao competente, quando a atividade assim o exigir;

V- Ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir, de acordo com o art. 66, da Lei Federal n.°
14.133, de 2021.

9.9.1.2. Da regularidade fiscal, social e trabalhista

1- Registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ;

1I - Prova de inscri¢do no cadastro de contribuinte Estadual, Municipal ou do Distrito Federal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao ramo
de atividade e compativel com o objeto contratual;

I - Prova de regularidade para com as Fazendas Estadual e Municipal ou Distrital, do domicilio ou sede da licitante;

v - Prova de regularidade com a Fazenda Federal por meio da Certiddo Conjunta Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais, inclusive contribui¢cdes

previdenciarias, e a Divida Ativa da Unido, expedida pelo Ministério da Fazenda/Secretaria da Receita Federal do Brasil, nos termos da Portaria Conjunta RFB/PGFN n.°
1.751, de 2014,

V- Para as empresas com sede e/ou domicilio fora do Distrito Federal, certiddo Negativa de Débitos ou certiddo positiva com efeito de negativa, emitida pela receita da
fazenda do Governo do Distrito Federal, em plena validade, que podera ser obtida através do site www.fazenda.df.gov.br, de acordo com art. 173, da Lei Organica do Distrito
Federal (LODF);

VI - Certificado de Regularidade perante o FGTS, fornecido pela Caixa Econdmica Federal;
VII-  Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), em plena validade, que podera ser obtida no site www.tst.jus.br/certidao.

9.9.1.3. Da qualifica¢iio econdmico-financeira

I- Certidao negativa de efeitos sobre faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante, datada dos ultimos 90 (noventa) dias, ou que esteja dentro do prazo de
validade expresso na propria Certidao. No caso de pragas com mais de um cartorio distribuidor, deverdo ser apresentadas as certiddes de cada um dos distribuidores;

1I- Balango Patrimonial e demais demonstragdes contébeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentadas na forma da Lei devidamente registrados,
que comprovem a boa situagio financeira da empresa, vedada a sua substitui¢do por balancetes ou balangos provisorios.

a) As empresas constituidas no ano em curso poderdo substituir o balango anual por balango de abertura, devidamente autenticado pela Junta Comercial;

b) As empresas constituidas ha menos de 2 (dois) anos poderdo apresentar o balango do ultimo exercicio;



c) A boa situagdo financeira da empresa ser4 avaliada pelos Indices de Liquidez Geral (LG) e Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG), resultantes da aplicagio
das seguintes formulas:

ILG: indice de Liquidez Geral > 1 (maior ou igual a 1)
ILG = ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO > 1

PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO

ILC: Indice de Liquidez Corrente > 1 (maior ou igual a 1)
ILC = ATIVO CIRCULANTE > 1

PASSIVO CIRCULANTE ATIVO TOTAL

SG: Solvéncia Geral > 1 (maior ou igual a 1)
SG = ATIVO TOTAL > 1

PASSIVO CIRCULANTE+ EXIGIVEL A LONGO PRAZO

d) Declaragao, assinada por profissional habilitado da area contabil, que ateste o atendimento dos indices econdmicos previstos no item anterior;

e) As licitantes que apresentarem resultado menor ou igual a 1 (um), em qualquer um dos indices acima, devero comprovar capital social minimo ou patrimonio
liquido minimo de 10% (dez por cento) do valor total estimado para o item/lote de itens cotado constante deste Termo de Referéncia.

111 - A CONTRATADA deve ter capacidade financeira de arcar com a implementagao inicial da operaco, de acordo com o contrato assumido.
9.9.14. Da qualifica¢iio Técnica
I- A licitante devera apresentar comprovacdo de aptiddo no desempenho de atividade pertinente e compativel em caracteristicas com o objeto desta licitagdo, por

intermédio da apresentagdo de Atestado(s) de Capacidade Técnica, fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, em nome da empresa proponente, que
comprove(m) aptidao para desempenho de atividade pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades com o objeto desta contratagao.

a) Comprovagdo de aptiddo para a prestagdo de servigos similares de complexidade operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratagdo, ou com o item
pertinente, por meio da apresenta¢do de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas de direito publico ou privado. Para fins da comprovagdo de que trata este subitem, os
atestados deverdo dizer respeito a contratos executados com o mesmo objeto desta licitagdo de pelo menos 40% (quarenta por cento) do total de refei¢des do lote para o qual
esta ofertando proposta.

b) Sera admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo, a apresenta¢@o e o somatorio de diferentes atestados.

1II- Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor;

I - A licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagédo da legitimidade dos atestados;

v - A licitante devera comprovar que possui em seu quadro de pessoal pelo menos um profissional Nutricionista com registro junto ao Conselho Regional de

Nutricionistas, podendo ser funcionario, socio e/ou prestador de servigo, com atestado de responsabilidade técnica por execugdo de servigo com caracteristicas semelhantes
ao objeto, de acordo com o legislagdo vigente;

V- Declaragdo de que ndo utiliza mao de obra, direta ou indireta, de menores de 18 (dezoito) anos de idade para a realizagdo de trabalhos noturnos, perigosos ou
insalubres, bem como de menores de 16 (dezesseis) anos de idade, exceto na condigdo de aprendiz a partir de 14 (quatorze) anos de idade, nos termos da legislacdo vigente;

VI - Apresentar certiddes ou atestados, regularmente emitidos pelo conselho profissional competente, que demonstrem capacidade operacional na execugdo de servigo de
preparo de alimentagdo com caracteristicas semelhantes ao objeto deste certame;

10. PLANILHA DE DISCRIMINACAO DE INSUMOS, EQUIPAMENTOS E FUNCIONARIOS PARA FINS DE ANALISE DA COMPOSICAO DOS
CUSTOS
10.1. A planilha disponibilizada como anexo dos Estudos Técnicos Preliminares ¢ meramente exemplificativa, cada licitante devera dimensionar os custos da sua

propria operagdo, além da quantidade de funcionarios necessarios e quais fungdes para atender a demanda, entre outros itens que influenciam na composi¢do do preco,
levando em consideragdo suas proprias estratégias e know-how de mercado.

10.2. A planilha tem como objetivo apresentar a composigdo detalhada dos custos envolvidos na execugdo de contratos de fornecimento de alimentagdo (desjejum,
almogo, jantar e ceia) no ambito da SEAPE/DF. A estrutura dos dados da planilha foi organizada de modo a garantir transparéncia, coeréncia e respaldo técnico nos valores
apresentados, considerando a realidade do sistema prisional.

10.3. O resumo demonstrativo consolida os valores unitarios e totais para cada tipo de refeigdo. Cada refei¢do tem seus custos discriminados em cinco categorias
principais: matéria-prima alimentar, matéria-prima ndo alimentar, mdo de obra, despesas diversas e transporte. Essa separacdo permite avaliar o peso de cada fator na
composi¢do do prego final.

10.4. Na aba de matéria-prima alimentar, sdo elencados todos os itens alimenticios necessarios para a composigdo das refei¢des. Para o desjejum, por exemplo, sdo
apresentadas combinag¢des variadas (com achocolatado, café com leite, pao, bolo, etc), cujas médias ponderadas foram utilizadas para calcular os custos per capita. Ja no
almocgo e jantar, os calculos consideram por¢des médias e opgdes variadas de proteinas, carboidratos, legumes, verduras e sobremesas, sempre respeitando os critérios
nutricionais exigidos pela legislagdo vigente e pelas diretrizes da politica penitenciaria.

10.5. A aba de matéria-prima ndo alimentar traz os itens de uso unico, como marmitex, tampas e recipientes plasticos. A frequéncia de uso, o valor unitério ¢ a
quantidade mensal foram detalhadamente calculados, refletindo um dimensionamento realista do consumo por pessoa e por refeigao.

10.6. Em relagdo a mao de obra, a planilha apresenta os cargos necessarios para a opera¢ao da cozinha e da logistica alimentar (baseado em contratos atuais, porém a
licitante pode altera-la como achar melhor), tais como nutricionistas, técnicos em nutri¢ao, operadores de caldeira, cozinheiros, auxiliares de cozinha, entre outros. Para cada
fungdo sdo informados o numero de profissionais, o valor da remuneragdo mensal e os encargos associados. Os custos com uniformes ¢ EPIs também sao contabilizados,
conforme detalhado em aba especifica.

10.7. A aba de EPIs e uniformes relaciona os itens obrigatorios de seguranga e vestimenta, como calga de brim, jaleco, botas, luvas e toucas, considerando sua
durabilidade média e a periodicidade de reposigdo, o que permite projetar adequadamente os custos ao longo do contrato.

10.8. As despesas diversas contemplam produtos de limpeza e higienizagdo (sabdo, detergente, desinfetante, panos, entre outros), além de custos indiretos com
géneros alimenticios de uso eventual ou extra. Essa categoria foi dimensionada com base em referéncias técnicas de boas praticas em servigos de alimentagéo.

10.9. A aba de equipamentos e utensilios apresenta os bens permanentes necessarios a estruturagdo ¢ ao funcionamento das cozinhas. Os itens foram divididos por
setor (recepgdo, pré-preparo, cocgdo, distribui¢do, etc) e incluem desde prateleiras até fornos, balangas e carrinhos térmicos. Os valores foram calculados com base em
cotagdes de mercado atualizadas, considerando quantidades compativeis com a escala de produgéo estimada.

10.10. Por fim, a aba de transporte aborda a logistica de distribui¢do das refei¢des. Foram consideradas trés viagens diarias, com transporte de aproximadamente
2.700 refeicdes por viagem, totalizando cerca de 8.100 refeicdes/dia. A estimativa de custo foi baseada na aquisicdo de dois veiculos zero quilometro, além dos custos
operacionais agregados. O valor total ¢ diluido no custo unitario de cada refeigdo para garantir a economicidade do processo.

10.11. Para fins de Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos ¢ funcionarios para fins de analise da composigdo dos custos os
seguintes elementos minimos deverdo ser analisados da seguinte forma:



o Matéria-prima alimentar: rol exemplificativo de alimentos utilizados para compor o desjejum, o almogo, o jantar e o lanche noturno com seus respectivos valores ¢
frequéncia de utilizagdo, objetivando alcangar o valor diario com estes elemento para cada umas das refeigéo;

o Podera a licitante propor cardapio exemplificativo a fim de compor os custos e apresenta-los em sua proposta. Ressalta-se que a composigdo do cardapio deve
atender aos requisitos do Termo de Referéncia.

e Matéria-prima ndo alimentar: contemplando marmitas, embalagens e reciclaveis para preparo das refeicdes com seus respectivos valores e frequéncia de utilizagao,
objetivando encontrar o valor diario com estes elemento para cada refei¢do;

o Pordera a licitante propor sugestdes de substitui¢des utilizando seu know-how, desde que atenda aos requisitos do Termo de Referéncia.
o Despesas diversas:

o produtos para higieniza¢do e limpeza com seus respectivos valores, quantidade utilizada e frequéncia ou aplicagdo da razdo de 6% (seis por cento) do custo
relativo ao fornecimento de matéria-prima alimentar empregada nas refeicdes desjejum, almogo e jantar, para cobrir as despesas com higienizagao;

o despesas com instalagdes e sua manutencao: foi utilizado o custo do metro quadrado no DF como referéncia. A empresa podera apresentar imovel proprio ou
previsdo de aluguel a fim de comprovar;

o despesa com controle integrado de pragas: para a realizagdo do custo com o controle integrado de pragas nas dependéncias utilizadas para os servigos, foi
considerada a aplicagdo trimestral, com adogdo do valor de R$ 2,26 m?, calculado por meio de pesquisa de mercado;

o analise microbiologica dos alimentos preparados: exigéncia de 7 (sete) analises mensais. Valor foi definido por meio de pesquisa de mercado;

o despesas com agua: foi considerado o consumo médio de 25 (vinte e cinco) litros diarios por comensal e o valor do m* de dgua/esgoto no Distrito Federal. A
licitante podera demonstrar que utiliza métodos diversos para reduzir esse consumo;

o despesas com energia: foi considerado o consumo diario de 600Kwh para produzir a refei¢do diaria de 3.000 (trés mil) internos e o valor foi calculado pela
tarifa aplicada no DF;

o despesas com gas: foi considerado 150 (cento e cinquenta) kg diarios para a produgdo de refei¢des para 3.000 (trés mil) comensais;

o equipamentos e utensilios para opera¢do das cozinhas - tanto inicial, quanto prever as necessidade de substitui¢do (depreciagdo ou tempo maximo de uso): foi
considerada a lista dos itens e a pesquisa de prego realizada no Manual para Prestacdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a
Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria da Administragdo Penitencidria com o valor corrigido. A licitante podera apresentar seus proprios
equipamentos com 0s respectivos valores;

o transporte considerando o custo inicial e o fixo, o de manutengdo e o custo variavel com cada transporte. A mao de obra de transporte foi considerada nesta
aba.

e Maio de obra com quantidade de postos, quais cargos (com o respectivo salario) e demais impostos e custos embutidos como uniformes ¢ EPI's. Podera a empresa
modificar tanto a quantidade de funcionarios necessarios quanto a composi¢do dos uniformes e EPI's;

10.11.1. Todos os valores deverdo ser expostos "por refeigéo" a fim de compor o valor unitario de cada uma: café da manha, almogo, jantar e lanche noturno.
uantidade Matéria-prima Matéria-prima Transporte de Valor Total
Tipo de Refei¢do Q o . P - P Maio de obra Despesas diversas . P o
de Refeigbes alimentar ndo alimentar refeigbes preparadas por refeicdo
Desjejum RS
Almogo RS
lantar RS
Lanche noturno RS
10.12. Para fins de apresentagéio de propostas, serdo exigidasPlanilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de
analise da composigdo dos custos similares ou mais pormenorizadas que as constantes no instrumento convocatorio.
10.13. Faz parte da planilha o valor gasto com mao de obra, porém a mesma também ¢é exemplificativa e a quantidade de funcionarios que a contratada ira utilizar ¢

de sua inteira responsabilidade de dimensionamento, podendo inclusive os cargos e suas respectivas quantidades serem alteradas. A exemplo que podem haver empresas que
possuem tecnologias que substituem o servigo de determinados funcionarios.

10.14. Serdo estabelecidos limites minimos para o valor de propostas baseando-se naPlanilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e
funcionarios para fins de analise da composigdo dos custos criada pela SEAPE. A empresa ofertante devera comprovar, por meio de planilha com as devidas justificativas dos
valores, que o prego apresentado ¢ exequivel.

10.15. As empresas licitantes devem elaborar e apresentar para a CONTRATADA Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e
funcionarios para fins de analise da composigao dos custos, na qual deverdo discriminar mao de obra, materiais, equipamentos, transporte, controles de seguranca alimentar e
demais insumos necessarios a execugdo dos servigos, assim como 0s encargos sociais, tributos e impostos inerentes a prestacdo dos servigos para apresentacdo da Proposta
em fase de licitagdo.

10.16. A Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e¢ funcionarios para fins de analise da composigdo dos custos também sera
utilizada para controle na execugdo e futuras recomposigdes dos valores acordados originalmente.

10.17. O modelo de Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de analise da composi¢ao dos custos foi
elaborado baseando-se no Manual de Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou a Secretaria da
Administrag@o Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2022 do estado de Sao Paulo, conforme orientagdo prévia da Controladoria Geral do Distrito Federal, haja vista que os contratos
da Pata foram objeto de auditoria que resultou em diversas recomendagdo para as novas contratagdes. Do Manual foram extraidos indices, pregos e coeficientes que
nortearam a composi¢do final dos pregos das refeigdes.

10.17.1. O link para consulta do referido Manual: https://compras.sp.gov.br/manual/vol05.

10.18. O modelo de Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de analise da composi¢do dos custos consta
no Anexo II deste Estudo Técnico Preliminar.

10.18.1. Os pregos pesquisados estdo apensados ao ETP.

10.18.2. Todas as fontes de pesquisas constam no propria Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funciondrios para fins de

analise da composigdo dos custos, quando ndo estiverem em seu Apéndice I.

10.18.3. Os pregos obtidos por meio do Manual de Prestagdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo das Unidades Subordinadas a Secretaria da Seguranga Publica ou
a Secretaria da Administragao Penitenciaria — Vol. 05 — Jun./2022, bem como os pesquisados em publica¢des anteriores, foram corrigidos para o més atual utilizando-se
como indice o IPCA.

10.18.3.1. Sera fornecida aos interessados arquivo de forma editavel que podera a licitante solicitar por meio do enderego eletronico: licitacao@seape.df.gov.br.
10.18.4. A proposta devera ser ofertada com o valor do dia referente a respectiva refeicio.
10.18.4.1. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui ou possuira recursos suficientes para executar a

contento o objeto, quando:

e for insuficiente para a cobertura dos custos da contratagdo, apresente pregos global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de valor zero, incompativeis com os pregos dos
insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos encargos, ainda que o ato convocatorio da licitagdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto quando
se referirem a materiais e instalagcdes de propriedade do proprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou a totalidade da remuneragao;

e apresentar um ou mais valores da Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de analise da composi¢do dos
custos que sejam inferiores aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatério, tais como leis, medidas provisorias e convengdes coletivas de trabalho


https://compras.sp.gov.br/wp-content/uploads/2025/01/P16-Estudo_SEM_Marcas_Revisao_Vol05_RO03_v2.pdf

vigentes.

10.18.5.

I-

Assim, a planilha apresenta um estudo detalhado, fundamentado em dados técnicos e financeiros, que permite aferir a razoabilidade dos precos praticados e
oferece base segura para composi¢do dos valores que envolvem a prestagdo do servico de fornecimento de alimentagdo dos presos, especialmente quando de possiveis
recomposicoes do valor ao longo da execugdo dos futuros contratos acordados em sede de licitag@o.

DA UTILIZACAO DA PLANILHA ANALITICA DE DISCRIMINACAO DOS VALORES DE INSUMOS, EQUIPAMENTOS E FUNCIONARIOS PARA FINS
DE ANALISE DA COMPOSICAO DOS CUSTOS PELA SEAPE-DF

10.18.5.1.

10.18.5.2.

I-

Um dos valores presentes no Mapa Comparativo de Pregos sera determinado com base na composi¢do de custos, conforme o Paragrafo tinico do Decreto
Distrital n® 44.330/2022, que regulamenta a Lei Federal n® 14.133, de 1° de abril de 2021, a Lei de Licitagdes ¢ Contratos Administrativos, no ambito da Administragdo
Publica direta, autarquica e fundamental do Distrito Federal

"Paragrafo tinico. A opgdo pela utilizagdo de outro parametro de pesquisa ou método para obtengdo do valor de referéncia devera ser descrita e justificada nos
autos pelo agente responsavel."

Sera realizada uma analise comparativa com a Planilha de Composi¢do de Custos apresentada pelo licitante com o menor prego, a fim de avaliar
exequibilidade da proposta.

10.18.5.3.

As recomposic¢des de valores do contrato serdo baseados nos valores apresentadas, bem como nas disposigdes legais aplicaveis e do Termo de Referéncia.

DA UTILIZACAO DA PLANILHA ANALITICA DE DISCRIMINACAQ DOS VALORES DE INSUMOS, EQUIPAMENTOS E FUNCIONARIOS PARA FINS

DE ANALISE DA COMPOSICAO DOS CUSTOS PELO LICITANTE

10.18.5.4. Utilizagdo meramente exemplificativa para apresenta¢do dos seus custos para quando da proposta.

10.18.5.5. Ter ciéncia de como sera analisada a exequibilidade do servigo em fase de habilitagdo do certame.

11. DA ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO

11.1. O valor da aquisi¢do ¢ R$11.354.232,00 (onze milhdes, trezentos e cinquenta e quatro mil duzentos e trinta e dois reais) por més, para todos os lotes.

11.2. O valor da aquisigdo ¢ R$ 136.250.784,00 (cento e trinta e seis milhdes, duzentos e cinquenta mil setecentos e oitenta e quatro reais) por 12 (doze) meses,

para todos os lotes.

11.3.

11.4.

11.4.1.

O valor referéncia total da aquisicio ¢ R$ 454.169.280,00 (quatrocentos e cinquenta e quatro milhdes, cento e sessenta e nove mil duzentos e oitenta
reais) por 40 (quarenta) meses, para todos os lotes.

Os valores estimados levam em considerac@o a analise presente na Pesquisa de Precos realizada atendendo aos requisitos da Se¢do VII - Da Pesquisa de Precos
do Decreto Distrital 44.330/2023.

A proposta devera ser ofertada pelo valor do dia referente a respectiva refei¢ciio (valor unitario didrio referéncia para cada refeiciio).

Unidade Quantidade|Quantidade Quantidade|Quantidade| Valor
Lotes (ltem|CATSER|Especificagido de s Anual (12 | Contrato |Unitario| Valor Mensal Valor Anual Valor Contrato
i Diaria Mensal e .
medida meses) | (40 meses)| Diario
1 5320 Cr::i:; Refeigéo 5.280 158.400 | 1.900.800 | 6.336.000 | R$ 3,51 | R$ 555.984,00 | R$ 6.671.808,00 | R$ 22.239.360,00
Lote1
PDFI,| 2 5320 Almocgo Refeigao 5.280 158.400 1.900.800 | 6.336.000 | R$ 7,45 | R$ 1.180.080,00 | R$ 14.160.960,00 | R$ 47.203.200,00
PDF IV| 3 | 5320 Jantar Refeigao 5.280 158.400 | 1.900.800 | 6.336.000 | R$ 8,52 | R$ 1.349.568,00 | R$ 16.194.816,00 | R$ 53.982.720,00
€ Lanche o
Colonia 4 5320 noturmno Refeigao 5.280 158.400 1.900.800 | 6.336.000 | R$ 3,64 | R$ 576.576,00 | R$ 6.918.912,00 | R$ 23.063.040,00
TOTAL 21.120 633.600 | 7.603.200 | 25.344.000 [R$ 23,12| R$ 3.662.208,00 | R$ 43.946.496,00 R$ 146.488.320,00
) 5 | 5320 %Elafik?; Refeigao 5.270 158.100 | 1.897.200 | 6.324.000 | R$ 3,51 | R$ 554.931,00 | R$ 6.659.172,00 | R$ 22.197.240,00
Lote
cbp, | 6 | 5320 Almogo Refeigéo 5.270 158.100 | 1.897.200 | 6.324.000 | R$ 7,45 |R$ 1.177.845,00 | R$ 14.134.140,00 | R$ 47.113.800,00
PDFII| 7 | 5320 Jantar Refeigéo 5.270 158.100 | 1.897.200 | 6.324.000 | R$ 8,52 | R$ 1.347.012,00 | R$ 16.164.144,00 | R$ 53.880.480,00
PDF
° n 8 | 5320 hg{:ﬁ:g Refeigéo 5.270 158.100 | 1.897.200 | 6.324.000 | R$ 3,64 | R$ 575.484,00 | R$ 6.905.808,00 | R$ 23.019.360,00
TOTAL 21.080 632.400 | 7.588.800 |25.296.000 [R$ 23,12| R$ 3.655.272,00 | R$ 43.863.264,00 R$ 146.210.880,00)
9 | 5320 (:;ir?; Refeigéo 5.820 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000 | R$ 3,51 | R$612.846,00 | R$ 7.354.152,00 | R$ 24.513.840,00
Lg:eR?’ 10 | 5320 Almogo Refeigéo 5.820 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000 | R$ 7,45 | R$ 1.300.770,00 | R$ 15.609.240,00 | R$ 52.030.800,00
CPP Ye 11| 5320 Jantar Refeigao 5.820 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000 | R$ 8,52 | R$ 1.487.592,00 | R$ 17.851.104,00 | R$ 59.503.680,00
PFDF | 12| 5320 r';g{:ﬁ:‘; Refeicdo | 5.820 | 174.600 | 2.095.200 | 6.984.000 |R$ 3,64 | R$ 635.544,00 | R$ 7.626.528,00 | R$ 25.421.760,00
TOTAL 23.280 698.400 | 8.380.800 |27.936.000 [R$ 23,12| R$ 4.036.752,00 | R$ 48.441.024,00 R$ 161.470.080,00
TOTAIS Refeicoes| 65.480 1.964.400 | 23.572.800 | 78.576.000 R$ 11.354.232,00[R$ 136.250.784,00R$ 454.169.280,00
11.5. DA COTA RESERVADA E LICITACAO EXCLUSIVA
11.5.1. Considerando que a contratagdo almejada, apesar de ser de natureza divisivel, foi agrupada em lotes, conforme demonstracdo de vantajosidade feita em topico

especifico, e que o estabelecimento de cota reservada para entidades preferenciais causara prejuizo para o conjunto do objeto deste certame, ndo sera atendido o contido no
art. 48, inciso 111, da Lei Complementar n® 123/2006 c/c o arts. 23, § 1°, e 26 da Lei distrital n° 4.611/2011, deixando de ser estabelecida cota especial reservada as entidades
preferenciais (microempresas, empresas de pequeno porte ¢ microempreendedores individuais), conforme estabelecido no art. 8° do Decreto Distrital n® 35.592/2014, in
verbis:
Art. 8° Sera estabelecida cota reservada para as entidades preferenciais nas licitagdes para aquisigao de bens, servigos e obras de natureza divisivel,
nio haja prejuizo para o conjunto ou complexo do objeto.

desde que

12. DA ADEQUACAO ORCAMENTARIA

12.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo serdo adequadas de acordo com a indicagdo da Coordenagdo de Orgamento e Finangas - COORF.
12.1.1. A contratacdo sera atendida pela seguinte dotagdo:

a) Gestdo: 00001 - Tesouro/Unidade Gestora: 640101 - Secretaria de Estado de Administragao Penitenciaria;

b) Fonte de Recursos: 100, Tesouro do GDF;

c) Programa de Trabalho: 06.422.6217.2540.0002 - FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO AOS PRESIDIARIOS;

d) Elemento de Despesa: 3.3.90.39, subitem: 41.



12.2. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovagdo da Lei Orgamentaria respectiva e liberagdo dos créditos
correspondentes, mediante apostilamento.

13. DAS CONDICOES DE ALTERACAO DOS CONTRATOS E DOS PRECOS

13.1. Sera admitido o reajuste do valor do contrato, observada a periodicidade minima de 12 (doze) meses, com data-base vinculada a data do or¢gamento estimado,
conforme §3° do art. 92 da Lei Federal 14.133/2021.

13.1.1. Seré adotado o Indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo — IPCA para fins de corregio monetaria, conforme o Decreto Distrital n® 37.121/2016.

13.2. Podera ser restabelecido o equilibrio econdmico-financeiro inicial do contrato em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de

fatos imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execugdo do contrato tal como pactuado.

13.3. Nao podera ser aplicado o reajuste de precos de componentes da Planilha Analitica de Discrimina¢do dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios
para fins de analise da composi¢do dos custos, em relagdo ao mesmo periodo invocado na concessdo do reequilibrio econdomico-financeiro, para ndo ocorrer dupla
recomposi¢ao de um mesmo item.

14. DAS DISPOSICOES FINAIS

14.1. Eventuais esclarecimentos a respeito da especificagdo dos servigos poderdo ser solicitados a Diretoria de Planejamento de Contratagdes e Licitagdes, situada
no SBS Quadra 02 Bloco G Lote 13, Brasilia- DF - Bairro Setor Bancario Sul - CEP 70070933 - DF - Telefone: (61) 3335-9533 — e-mail: dilic@seape.df.gov.br.

ANEXO 1 - MODELO DE TERMO DE CIENCIA

TERMO DE CIENCIA

INTRODUCAO

O presente Termo de Compromisso de Manutengdo de Sigilo visa obter o comprometimento formal dos empregados da CONTRATADA diretamente envolvidos na
contratagdo quanto ao conhecimento da declaracdo de manutencéo de sigilo e das normas de seguranga vigentes na Secretaria de Administragdo Penitenciaria do Distrito
Federal.

No caso de substituigdo ou inclusdo de empregados da CONTRATADA, o preposto devera entregar ao Gestor do Contrato os Termos de Ciéncia assinados pelos novos
empregados envolvidos na execugdo dos servigos contratados.

IDENTIFICACAO

CONTRATO N°

OBJETO CONTRATADO:

CONTRATADA: CNPJ:

PREPOSTO:

Gestor DO CONTRATO: Matricula:

CIENCIA

Por este instrumento, os funcionarios abaixo identificados declaram ter ciéncia e conhecer o inteiro teor do Termo de Compromisso de Manutengdo de Sigilo e as normas de
seguranga vigentes da Secretaria de Estado de Administragdo Penitenciaria do Distrito Federal.

FUNCIONARIOS DA CONTRATADA

Nome: Matricula: Assinatura:
Nome do pai: CPF:
Nome da Mae: RG:

Nome: Matricula: Assinatura:
Nome do pai: CPF:
Nome da Mae: RG:

NOME DO PREPOSTO POR EXTENSO




Preposto da Empresa
NOME DO SERVIDOR POR EXTENSO

Cargo ou fungdo que ocupa

Gestor do Contrato

ANEXO 2 - MODELO DE TERMO DE COMPROMISSO DE MANUTENCAO DE SIGILO

TERMO DE COMPROMISSO DE MANUTENCAO DE SIGILO

INTRODUCAO

O Termo de Compromisso de Manutengao de Sigilo registra o comprometimento formal da CONTRATADA em cumprir as condi¢des estabelecidas no documento relativas
a0 acesso e utilizagdo de informagdes sigilosas da CONTRATANTE em decorréncia de relagdo contratual, vigente ou ndo.

Pelo presente instrumento A SECRETARIA DE ESTADO DE ADMINISTRACAO PENITENCIARIA DO DISTRITO FEDERAL , inscrita no Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica do Ministério da Fazenda sob o n° 37.309.919/0001-71, com sede no Setor Bancario Sul, Quadra 02, Bloco G, Lote 13, CEP: 70070-933, doravante
denominada CONTRATADA;

CONSIDERANDO que, em razio do CONTRATO N.° doravante denominado CONTRATO PRINCIPAL, a CONTRATADA podera ter acesso a informagdes sigilosas
do CONTRATANTE;

CONSIDERANDO a necessidade de ajustar as condi¢des de revelagdo destas informagdes sigilosas, bem como definir as regras para o seu uso e prote¢ao;
CONSIDERANDO a normas e procedimentos Seguranga da Informagao e Privacidade da CONTRATANTE;

Resolvem celebrar o presente TERMO DE COMPROMISSO DE MANUTENCAO DE SIGILO, doravante TERMO, vinculado a0 CONTRATO PRINCIPAL,
mediante as seguintes clausulas e condi¢des abaixo discriminadas.

OBJETO

Constitui objeto deste TERMO o estabelecimento de condigdes especificas para regulamentar as obrigagdes a serem observadas pela CONTRATADA, no que diz respeito ao
trato de informagdes sigilosas disponibilizadas pela CONTRATANTE e a observancia as normas de seguranga da informagdo e privacidade por for¢a dos procedimentos
necessarios para a execugdo do objeto do CONTRATO PRINCIPAL celebrado entre as partes e em acordo com o que dispdem a Lei 12.527, de 18 de novembro de 2011, Lei
n° 13.709, de 14 de agosto de 2018, e os Decretos 7.724, de 16 de maio de 2012, ¢ 7.845, de 14 de novembro de 2012, que regulamentam os procedimentos para acesso e
tratamento de informagdo classificada em qualquer grau de sigilo.

CONCEITOS E DEFINICOES

Para os efeitos deste TERMO, sdo estabelecidos os seguintes conceitos e definigdes:
INFORMACAO: dados, processados ou nio, que podem ser utilizados para producio e transmissdo de conhecimento, contidos em qualquer meio, suporte ou formato.

INFORMACAO SIGILOSA: aquela submetida temporariamente a restri¢do de acesso publico em razio de sua imprescindibilidade para a seguranca da sociedade e do
Estado, e aquela abrangida pelas demais hipdteses legais de sigilo.

CONTRATO PRINCIPAL: contrato celebrado entre as partes, ao qual este TERMO se vincula.

DA INFORMACAO SIGILOSA

Serdo consideradas como informagao sigilosa, toda e qualquer informagao classificada ou ndo nos graus de sigilo ultrassecreto, secreto e reservado. O TERMO abrangera
toda informagao escrita, verbal, ou em linguagem computacional em qualquer nivel, ou de qualquer outro modo apresentada, tangivel ou intangivel, podendo incluir, mas ndo
se limitando a: know-how, técnicas, especificagdes, relatorios, compilagdes, codigo fonte de programas de computador na integra ou em partes, féormulas, desenhos, copias,
modelos, amostras de ideias, aspectos financeiros e econdmicos, defini¢des, informagdes sobre as atividades da CONTRATANTE e/ou quaisquer informagdes
técnicas/comerciais relacionadas/resultantes ou ndo a0 CONTRATO PRINCIPAL, doravante denominados INFORMACOES, a que diretamente ou pelos seus empregados, a
CONTRATADA venha a ter acesso, conhecimento ou que venha a lhe ser confiada durante e em razio das atuagdes de execugdo do CONTRATO PRINCIPAL celebrado

entre as partes.

DOS LIMITES DO SIGILO

As obrigagdes constantes deste TERMO ndo serdo aplicadas as INFORMACOES que:
I - sejam comprovadamente de dominio ptiblico no momento da revelagao, exceto se tal fato decorrer de ato ou omissdo da CONTRATADA,;
1T — tenham sido comprovadas e legitimamente recebidas de terceiros, estranhos ao presente TERMO;

III — sejam reveladas em razdo de requisi¢do judicial ou outra determinagéo valida do Governo, somente até a extensdo de tais ordens, desde que as partes cumpram qualquer
medida de protecdo pertinente e tenham sido notificadas sobre a existéncia de tal ordem, previamente e por escrito, dando a esta, na medida do possivel, tempo habil para
pleitear medidas de protegdo que julgar cabiveis.

DIREITOS E OBRIGACOES

As partes se comprometem a ndo revelar, copiar, transmitir, reproduzir, utilizar, transportar ou dar conhecimento, em hipotese alguma, a terceiros, bem como a ndo permitir
que qualquer empregado envolvido direta ou indiretamente na execu¢do do CONTRATO PRINCIPAL, em qualquer nivel hierarquico de sua estrutura organizacional e sob
quaisquer alegagdes, faga uso dessas INFORMACOES, que se restringem estritamente ao cumprimento do CONTRATO PRINCIPAL.

Paragrafo Primeiro — A CONTRATADA se compromete a ndo efetuar qualquer tipo de copia da informacdo sigilosa sem o consentimento prévio e expresso da
CONTRATANTE.



Paragrafo Segundo — A CONTRATADA compromete-se a dar ciéncia e obter o aceite formal da dire¢do e empregados que atuardo direta ou indiretamente na execuc¢ao do
CONTRATO PRINCIPAL sobre a existéncia deste TERMO bem como da natureza sigilosa das informagdes.

I - A CONTRATADA devera firmar acordos por escrito com seus empregados visando garantir o cumprimento de todas as disposigdes do presente TERMO e dara ciéncia a
CONTRATANTE dos documentos comprobatorios.

Paragrafo Terceiro — A CONTRATADA obriga-se a tomar todas as medidas necessarias a prote¢do da informagao sigilosa da CONTRATANTE, bem como evitar e prevenir
a revelagdo a terceiros, exceto se devidamente autorizado por escrito pela CONTRATANTE.

Paragrafo Quarto — Cada parte permanecera como fiel depositaria das informagdes reveladas a outra parte em fungdo deste TERMO.
I - Quando requeridas, as INFORMACOES deverio retornar imediatamente ao proprietario, bem como todas e quaisquer copias eventualmente existentes.

Paragrafo Quinto — A CONTRATADA obriga-se por si, sua controladora, suas controladas, coligadas, representantes, procuradores, socios, acionistas e cotistas, por terceiros
eventualmente consultados, seus empregados, contratados e subcontratados, assim como por quaisquer outras pessoas vinculadas 8 CONTRATADA, direta ou indiretamente,
a manter sigilo, bem como a limitar a utilizagdo das informacdes disponibilizadas em face da execugdo do CONTRATO PRINCIPAL.

Paragrafo Sexto — A CONTRATADA, na forma disposta no paragrafo primeiro, acima, também se obriga a:

I — Nio discutir perante terceiros, usar, divulgar, revelar, ceder a qualquer titulo ou dispor das INFORMAGCOES, no territorio brasileiro ou no exterior, para nenhuma pessoa,
fisica ou juridica, e para nenhuma outra finalidade que nao seja exclusivamente relacionada ao objetivo aqui referido, cumprindo-lhe adotar cautelas e precaugdes adequadas
no sentido de impedir o uso indevido por qualquer pessoa que, por qualquer razio, tenha acesso a elas;

II — Responsabilizar-se por impedir, por qualquer meio em direito admitido, arcando com todos os custos do impedimento, mesmos judiciais, inclusive as despesas
processuais e outras despesas derivadas, a divulgagdo ou utilizagdo das INFORMACOES por seus agentes, representantes ou por terceiros;

Il — Comunicar & CONTRATANTE, de imediato, de forma expressa e antes de qualquer divulgacio, caso tenha que revelar qualquer uma das INFORMACOES, por
determinacdo judicial ou ordem de atendimento obrigatorio determinado por 6rgdo competente; e

IV — Identificar as pessoas que, em nome da CONTRATADA, terdo acesso as informagdes sigilosas.

VIGENCIA

O presente TERMO tem natureza irrevogavel e irretratavel, permanecendo em vigor desde a data de sua assinatura até expirar o prazo de classificagdo da informagdo a que a
CONTRATADA teve acesso em razdo do CONTRATO PRINCIPAL.

PENALIDADES

A quebra do sigilo e/ou da confidencialidade das INFORMAGCOES, devidamente comprovada, possibilitara a imediata aplicagdo de penalidades previstas conforme
disposic¢des contratuais e legislagdes em vigor que tratam desse assunto, podendo até culminar na rescisio do CONTRATO PRINCIPAL firmado entre as PARTES. Neste

caso, a CONTRATADA, estara sujeita, por agdo ou omissdo, ao pagamento ou recomposi¢do de todas as perdas e danos sofridos pela CONTRATANTE, inclusive as de

ordem moral, bem como as de responsabilidades civil e criminal, as quais serdo apuradas em regular processo administrativo ou judicial, sem prejuizo das demais sangdes
legais cabiveis, conforme legislagdo vigente.

DISPOSICOES GERAIS

Este TERMO de Confidencialidade ¢ parte integrante e inseparavel do CONTRATO PRINCIPAL.

Paragrafo Primeiro — Surgindo divergéncias quanto a interpretagdo do disposto neste instrumento, ou quanto & execucdo das obriga¢des dele decorrentes, ou constatando-se
casos omissos, as partes buscardo solucionar as divergéncias de acordo com os principios de boa fé, da equidade, da razoabilidade, da economicidade e da moralidade.

Paragrafo Segundo — O disposto no presente TERMO prevalecera sempre em caso de duvida e, salvo expressa determinagdo em contrario, sobre eventuais disposi¢des
constantes de outros instrumentos conexos firmados entre as partes quanto ao sigilo de informagdes, tal como aqui definidas.

Paragrafo Terceiro — Ao assinar o presente instrumento, a CONTRATADA manifesta sua concordancia no sentido de que:
I- A CONTRATANTE tera o direito de, a qualquer tempo e sob qualquer motivo, auditar e monitorar as atividades da CONTRATADA;

IT — A CONTRATADA devera disponibilizar, sempre que solicitadas formalmente pela CONTRATANTE, todas as informagdes requeridas pertinentes ao CONTRATO
PRINCIPAL.

IIT — A omissao ou tolerancia das partes, em exigir o estrito cumprimento das condigdes estabelecidas neste instrumento, ndo constituira novagéo ou rentincia, nem afetara os
direitos, que poderdo ser exercidos a qualquer tempo;

IV — Todas as condigdes, termos e obrigagdes ora constituidos serdo regidos pela legislagdo e regulamentacéo brasileiras pertinentes;
V — O presente TERMO somente podera ser alterado mediante TERMO aditivo firmado pelas partes;

VI — Alteragdes do numero, natureza e quantidade das informagdes disponibilizadas para a CONTRATADA néo descaracterizardo ou reduzirdo o compromisso e as
obrigacdes pactuadas neste TERMO, que permanecera valido e com todos seus efeitos legais em qualquer uma das situagdes tipificadas neste instrumento;

VII - O acréscimo, complementagao, substitui¢do ou esclarecimento de qualquer uma das informagdes, conforme definigao do item 3 deste documento, disponibilizadas para
a CONTRATADA, serdo incorporados a este TERMO, passando a fazer dele parte integrante, para todos os fins e efeitos, recebendo também a mesma protegdo descrita para
as informagdes iniciais disponibilizadas, sendo necessario a formalizagdo de TERMO aditivo ao CONTRATO PRINCIPAL;

VIII — Este TERMO néo deve ser interpretado como criagdo ou envolvimento das Partes, ou suas filiadas, nem em obrigagdo de divulgar INFORMACOES para a outra Parte,
nem como obrigagdo de celebrarem qualquer outro acordo entre si.

FORO

A CONTRATANTE elege o foro da , onde esta localizada a sede da CONTRATANTE, para dirimir quaisquer duvidas originadas do presente TERMO, com reniincia
expressa a qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

ASSINATURAS

E, por assim estarem justas e estabelecidas as condi¢des, o presente TERMO DE COMPROMISSO DE MANUTENCAO DE SIGILO.

Pela CONTRATADA:




NOME DO PREPOSTO POR EXTENSO

Preposto da Empresa

Pelo Distrito Federal:
NOME DO SERVIDOR POR EXTENSO
Cargo ou fungdo que ocupa

Gestor do Contrato
Testemunhas:
NOME DO SERVIDOR POR EXTENSO

Cargo ou fungdo que ocupa

NOME DO SERVIDOR POR EXTENSO

Cargo ou fungdo que ocupa

ANEXO 3 - MODELO DE ATESTADO DE VISTORIA PREVIA

ATESTADO DE VISTORIA PREVIA

A empresa , CNPJ N°: , sediada a

, telefone , representada

por , CPF: ,ATESTAqueem ___ / /2024, as horas, realizou vistoria do local designado para execugio do
servigo e que conhece todas as condigdes e peculiaridades do terreno nos termos do art. 63, 2 3° da Lei 14.133/21, bem como possui plena ciéncia das condigdes estabelecidas no instrumento
convocatério - Pregdo n° /2024.

Brasilia - DF, de de 2025.
NOME DO PREPOSTO/REPRESENTANTE POR EXTENSO

Preposto/Representante da Empresa
NOME DO SERVIDOR POR EXTENSO

Cargo ou fungdo que ocupa

Gestor do Contrato

ANEXO 4 - MODELO DE DECLARACAO DE DESISTENCIA DE VISTORIA

DECLARACAO DE DESISTENCIA DE VISTORIA

A empresa , CNPJ N°: , sediada a

, telefone , representada

por , CPF: , DECLARA que niio tem interesse em realizar a vistoria do local designado para execucdo do servigo , mas
que possui conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratagdo nos termos do art. 63, § 3° da Lei 14.133/21, bem como possui plena ciéncia das condigdes estabelecidas no
instrumento convocatdrio - Pregdo n® /2024.

Brasilia - DF, de de 2025.
NOME DO PREPOSTO/REPRESENTANTE POR EXTENSO

Preposto/Representante da Empresa

ANEXO 5 - PARAMETROS MINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE ALIMENTAR

Para a prestagdo dos servicos de Alimentagdo de Pessoas Privadas de Liberdade no Sistema Penitenciario, a CONTRATADA devera, obrigatoriamente,
elaborar o Manual de Boas Praticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando todos os controles e registros exigidos pela legislagdo vigente.
Esse documento devera estabelecer todos os pardmetros assegurando a qualidade da alimentagao, e deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado no Conselho
Regional de Nutri¢ao - CRN.

A CONTRATADA devera estabelecer rigoroso controle de qualidade e higiénico-sanitario em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do servigo,
estado de conservagao e acondicionamento dos alimentos.

O Manual de Boas Praticas ¢ POPs deverdo ficar a disposi¢cdo na unidade para consulta dos profissionais da prestagdo de servigo, fiscal do contrato e
autoridades sanitarias competentes.

Os paramentros minimos encontram-se no Anexo 5 deste Termo de Referéncia.

1. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS NECESSARIOS PARA A PRESTACAO DO SERVICO
1.1. RECEBIMENTO

Todos os produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento, independentemente de serem entregues pelo centro de distribui¢do proprio da CONTRATADA ou
diretamente pelo fornecedor, incluindo os de hortifrati. Na inspe¢ao devem ser avaliados os seguintes itens:

* Condigdes do transporte dos produtos;




* Condigdes das embalagens, que devem estar limpas, sem sinais de poeira excessiva, areia ou lama, sem rasgos, riscos, quebras, sinais de ferrugem, trincas,
amassamentos e estufamentos;

 Condigdes gerais dos produtos, que ndo devem apresentar alteragdes sensiveis na coloragdo, aroma, textura, odor e aparéncia geral;
« Conformidade dos produtos recebidos com o descrito na nota fiscal ou nota de remessa;
« Datas de fabricagdo e validade dos alimentos recebidos, que devem estar dentro do prazo de validade.

Conforme a Portaria CVS n.° 5 de 19 de abril de 2013, recomenda-se seguir as orientagdes apresentadas abaixo:

Alimentos Temperatura em Graus Celsius
Carnes e aves Maximo até 4°C
Frutos do mar e peixes frescos Maximo até 2°C
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Miximo até 4°C
Ovos Maximo até 10°C
Frutas, verduras e legumes higienizados Méximo até 5°C

Recomenda-se seguir as orientagdes abaixo para verificar as caracteristicas sensoriais dos produtos no ato de seu recebimento. Segue abaixo alguns parametros:

Caracteristicas
Produtos A o
Aspecto Odor Consisténcia
Cor vermelho brilhante (internamente),
Carne vermelho purpura. Sem escurecimento, - Firme, ndo amolecida
. Caracteristico « .
bovina manchas esverdeadas e/ou outras cores e ndo pegajosa.
estranhas ao produto.
Firme, ndo amolecida
0 e ndo pegajosa.
Cor vermelho palido. Sem . Pegajos:
Carne . o Verificar auséncia de
. escurecimento, manchas esverdeadas | Caracteristico ~
suina formagdes redondas

e/ou outras cores estranhas ao produto.
brancas de

cisticercos.

Cor amarelo rosado. Sem escurecimento,
Aves manchas esverdeadas e/ou outras cores | Caracteristico
estranhas ao produto.

Cor branca ou ligeiramente rosea para | Caracteristico | Firme, ndo amolecida

Firme, ndo amolecida
e ndo pegajosa.

filés. Peixes inteiros devem ter as , com cheiro e ndo pegajosa. Em
Peixes escamas brilhantes e bem aderidas, leve de mar peixes inteiros, a
guelras vermelhas vivo, umidas e ou algas carne deve estar presa
intactas, olhos brilhantes e salientes. marinhas. a espinha.

Cor caracteristica de cada produto, sem | Caracteristico
Embutidos | manchas pardas, esbranquigadas, verdes | , sem odor de | Firme e ndo pegajosa.

ou cinzas. rango.
Leite Cor branca leitosa. Caracteristico | Liquido homogéneo.
ueijo . A
Q el Cor esbranqui¢ada e homogénea. Crosta Suave e .
minas S ‘o Branda e macia.
inexistente ou fina. caracteristico
frescal
~ . - Semidura e
Cor branca a amarela. Nao possuir crosta, Lactico, .
semisuave. Textura
Mugarela podendo apenas apresentar aberturas pouco fore
irregulares perceptivel fibrosa, eldstica e
i i fechada
Cor amarelo palha. Crosta inexistente ou
ueijo i - Semielastica, tendente
Queij fina, lisa e bem formada, podendo ser Caracteristico | > !  ten
prato revestido de parafina. a macia, amanteigada.

1.1.1. Agdes na Ocorréncia de Produtos Nao Conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre produtos descritos no boleto e os produtos recebidos, o gestor do contrato devera registrar em todas as vias do boleto ou nota fiscal os
produtos ndo recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepg¢ao ou com prazo de validade vencido, incluindo aqueles destinados a devolucdo ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em local
apropriado e fora da area de produgdo. Nao ¢é permitido comercializar alimentos com embalagens que apresentem sujidades, estejam rasgadas ou furadas; latas amassadas,
com ferrugem e/ou estufadas.

1.2. ARMAZENAMENTO

O local deve estar limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre de entulho ou material toxico. Recomenda-se retirar os géneros alimenticios da embalagem
secundaria, como caixas de papeldo, sacos de papel ou caixotes, e agrupar os alimentos por tipo (cereais, leguminosas, farinhas, enlatados etc.), em prateleiras ou paletes,
afastados a pelo menos 10 cm da parede ¢ 25 cm do piso. O empilhamento dos produtos deve ser alinhado e estar em altura que néo prejudique as suas caracteristicas.

1.2.1. Armazenamento, Manuseio ¢ Uso de Produtos Quimicos

Os produtos quimicos deverdo ser armazenados em local especifico, distante dos produtos alimenticios. Seu manuseio deve ser feito utilizando-se luvas de borracha, a fim de
evitar irritagdes na pele e acidentes. Os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos alimenticios, ou seja, em local diferente.

1.2.2. Armazenamento de Materiais Descartaveis
Os materiais descartaveis devem ser armazenados em temperatura ambiente e em locais adequados.
Armazenamento em Temperatura Ambiente

1.2.3. Os produtos que ndo necessitam de refrigeracdo ou congelamento sdo armazenados em temperatura ambiente (estoque seco). A disposigdo dos produtos deve obedecer
a data de fabricagao, devendo ser utilizado o método “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” - PVPS. As embalagens devem estar limpas e organizadas de acordo com o tipo
de produto e devidamente identificadas para melhor visualizagdo da data de validade.

Armazenamento sob Temperatura Controlada

1.2.4. Os produtos pereciveis, principalmente os de alto risco (derivados do leite, peixes e aves), devem ser armazenados em um refrigerador para evitar sua contaminagéo por
bactérias prejudiciais a saide humana.

Os alimentos devem ser colocados nos equipamentos de refrigeragdo ou congelamento ap6s o devido resfriamento, devendo ser organizados em forma de cruz, permitindo a
passagem de ar frio.

Os alimentos congelados devem permanecer nas temperaturas adequadas e respeitar os prazos de validade informados abaixo:

‘ Alimentos C lad ” Prazo de validade ‘




0° a-5° (entre 0 e 5 graus negativos) 10 dias

-6° a -10° (entre seis e 10 graus negativos) 20 dias
-11° a -18° (entre onze e dezoito graus negativos) 30 dias
< -18° (menor que dezoito graus negativos) 90 dias

1.3. CONTROLE DE SEGURANCA ALIMENTAR

1.3.1. Controle bacteriologico/microbioldgico da alimentagdo e agua a serem fornecidas Devera ser realizado quinzenalmente ou a qualquer momento, em casos de
toxinfecgdes alimentares. O fornecimento da agua a ser consumida devera seguir as orientagdes da Portaria n.° 2914 de 12/12/2011 — OMS.

1.3.2. Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com TermOmetros Durante a execugdo do servigo, a CONTRATADA devera monitorar as temperaturas da alimentagido
para o adequado acondicionamento das refei¢des que serdo transportadas, com base na Portaria CVS n.° 5 de 19/04/2013. Os termometros utilizados para medir a temperatura
dos alimentos devem ser periodicamente aferidos por meio de equipamentos proprios e por empresas especializadas. Quando usados, ndo devem propiciar risco de
contaminag¢do. Suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso. O controle de temperatura de cada refei¢do devera ser registrado diariamente e
arquivado junto ao Manual de Boas Praticas.

1.3.3. Controle de Amostras

As amostras deverdo ser colhidas diariamente em recipientes esterilizados. Deverdo ser retiradas amostras de todos os componentes do cardapio e de todas as refeigdes que
serdo transportadas. A quantidade retirada deve ser de no minimo 100 g ¢ o armazenamento deve ser feito por 72 horas sob refrigeragao até 4°C ou sob congelamento a -
18°C. Os liquidos s6 podem ser armazenados por 72 horas sob refrigeragdo. A coleta de amostras devera seguir a seguinte técnica:

« Identificar o nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel pela colheita nas embalagens e/ou sacos esterilizados ou desinfetados;
* Proceder a higienizagdo das maos;
* Abrir a embalagem sem toca-la internamente ou sopra-la. Colocar a amostra do alimento;

« Retirar o ar e vedar, com base na Portaria CVS n.° 5 de 19/04/2013. As amostras das refei¢des deverdo ser colhidas diariamente pela CONTRATADA, no ato da
confeccdo das refeigdes, como também pelo CONTRATANTE no recebimento das refeigdes em suas unidades.

1.3.4. Controle de Identificacao dos Alimentos Apds Abertura da Embalagem A CONTRATADA devera atentar-se para a validade do produto apos a abertura da embalagem,
identificando o mesmo com a etiqueta de controle. Essa etiqueta devera seguir o modelo abaixo:

Etiquetas de Identificagio de Controle de Validade
Nome do Produto Data de Fabricagdo Data de Validade Lote

1.4. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO (POPS)

O objetivo basico desse documento ¢ garantir, mediante uma padronizagéo, os resultados esperados por cada tarefa executada, ou seja, ¢ um roteiro padronizado para realizar
determinadas atividades. Esses documentos deverdo estar organizados, aprovados, datados, assinados pelo responsével e acessiveis aos profissionais da CONTRATADA e as
autoridades sanitérias. A Portaria CVS n.° 5 de 19/04/2013 determina que deverdo existir na unidade, no minimo:

* POP relacionado a satide dos profissionais, especificando exames médicos realizados e a periodicidade, além de contemplar as medidas a serem adotadas no caso de
problemas detectados;

* POP referente as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis e do reservatorio de agua, devendo conter, no minimo, a descri¢do dos
procedimentos de limpeza e desinfec¢do, inclusive o principio ativo germicida, sua concentragdo de uso, tempo de contato ¢ temperatura que devem ser utilizados.
Quando aplicavel, deve contemplar a manutengdo e calibragdo de equipamentos;

* POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragdo, abrigo,
acesso e proliferagdo.

1.5. PARAMETROS DE HIGIENIZACAO DE FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS

A higienizagdo desse grupo de alimentos ¢ uma etapa de pré-preparo essencial para a prevengdo da contaminagdo dos alimentos preparados, visto que essas matériasprimas
carregam em si grande quantidade de residuos organicos provenientes da lavoura ou dos estabelecimentos comerciais e, consequentemente, grandes cargas microbianas.

Para o preparo de saladas e outros pratos que levam frutas, legumes e verduras frescas, ou seja, sem o uso de calor (cozimento, forneamento, fritura etc.), ha a necessidade de
realizar a higienizag¢do adequada. Deve-se adotar o seguinte procedimento:

« Desfolhar as verduras, separar as folhas e desprezar as partes estragadas;
« Lavar em agua corrente, escorrendo os residuos;

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

* Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
« Manter a turvagao da solug@o e a presenga de residuos;
 Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou em solugdo de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua potavel);

« Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (maos, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

1.6. PARAMETROS DE HIGIENE DAS AREAS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Conforme determinagdo da Portaria CVS n.° 5 de 19/04/2013, a higiene ambiental dos equipamentos ¢ dos utensilios é de suma importancia. Porém, além dessa rotina, deve-
se também:

* Remover o lixo diariamente, quantas vezes for necessario, armazenando-o em recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomandose medidas
eficientes para evitar a penetragdo de insetos, roedores e outros animais;

« Impedir a presenga de animais domésticos no local de trabalho;

« Higienizar os utensilios com a utilizagdo de detergente neutro e, apds enxague, pulverizar com uma solugdo de hipoclorito de sodio a 200 ppm de cloro ou alcool 70%.
Naio ¢ permitido nos procedimentos de higiene:

« Varrer a seco as areas de manipulag@o;

« Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

« Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios no envase de produtos de limpeza;

« Usar na area de manipulagido os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em banheiros e sanitarios.

No quadro abaixo séo apresentadas as etapas de higienizag@o das areas utilizadas para a produgao das refeigdes, dos equipamentos e dos utensilios.

“ Itens ” Procedi t ”



O piso da cozinha deve ser lavado apos o término dos intervalos. Porém,
mesmo durante o preparo das refei¢gdes, o ambiente deve ser mantido em
ordem, recolhendo os residuos. Diluir o detergente em agua, de preferéncia
aquecida, utilizando um recipiente adequado e exclusivo (balde). Colocar agua
limpa em outro recipiente; imergir a esponja ou pano na solugdo detergente (1°
balde). Iniciar a limpeza pelos locais mais altos. Imergir a esponja ou pano no
balde com agua (2° balde) para retirar os residuos. Torcer e imergir novamente
na solugdo detergente. Essa pratica evita que a soluc@o detergente fique com
sujidades. Apos os locais mais altos estarem ensaboados, utilizar o restante da
solugdo detergente no piso. Retirar o detergente das bancadas e do piso
utilizando um rodo; iniciar o enxague com agua pelos locais mais altos. Pode
ser utilizado pano limpo e d4gua. Apos a retirada do detergente com o rodo e
enxague com agua, o piso deve ser desinfetado com solugéo clorada. Deixar
secar naturalmente (SILVAJR,2001).

Ao final de cada ciclo, o estoque estara baixo, facilitando a higienizagdo das
prateleiras e estrados. As caixas que ainda estiverem no estoque devem ser
retiradas para que as embalagens ndo fiquem molhadas. As prateleiras devem
ser higienizadas utilizando esponjas ou panos e solugdo com detergente, e
depois enxaguadas com agua limpa. Os estrados devem ser removidos para que
o piso seja lavado, também utilizando solugdo com detergente. Retirar o
excesso de sabdo do piso utilizando um rodo e depois um pano limpo. Deixar
secar naturalmente.

Cozinha

Estoque

Naio jogar agua no fogdo enquanto o equipamento estiver quente, pois a
mudanga brusca de temperatura pode rachar o esmalte da pintura. Retirar os
residuos utilizando um pano umido enquanto o fogéo estiver morno (facilita a
ndo formagdo de crostas de gordura). Antes da higienizag¢do do fogdo, retirar as

Fogdo bocas, porém nao as colocar diretamente na agua fria (evitando choque
térmico). Apds a retirada dos residuos, passara esponja com solugio detergente
no fogdo, inclusive nas placas. Retirar o sabdo utilizando um pano seco e
limpo. Higienizar as bocas utilizando esponja e solu¢do detergente. Jamais
utilizar mangueiras ou baldes na higienizagio do fogao.

Desligar o equipamento. Retirar a grade e higieniza-la utilizando esponja e

Forno da . X X L
adaria solugdo detergente. A parte interna do equipamento deve ser higienizada
arl)'tesana] utilizando-se pano timido, tomando cuidado para ndo molhar a pedra, pois pode
danificar o equipamento.
Talheres, Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia com agua e
canecas € detergente. Lava-los um a um com esponja. Enxaguar com 4gua corrente até a
potes de completa remogdo do detergente. Por tltimo, escaldar com agua fervente e
sobremesa deixar secar naturalmente.
Remover os restos de alimentos dos pratos e coloca-los imersos em recipiente
Pratos com agua e sabdo. Lave-os utilizando esponja e sabdo. Enxaguar os pratos com

agua corrente e coloca-los no escorredor. Deixar secar naturalmente. Apos
secarem, coloca-los em local protegido.

Retirar todos os alimentos de dentro do freezer provisoriamente. Desligar o
equipamento. Higienizar a parte interna utilizando a parte macia da esponja e
Freezer solugdo detergente. Retirar o excesso de sabdo utilizando um pano tmido. A
borracha deve ser higienizada constantemente, utilizando-se pano umedecido

com agua quente, evitando, assim, o ressecamento da borracha.

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o copo do liquidificador
utilizando uma esponja com solugdo detergente. Atentar-se as hélices, onde
sujidades podem ficar acumuladas. Enxaguar com 4gua corrente e deixar secar
naturalmente. Cubra-o para que fique protegido.

Liquidificador

Retirar todos os alimentos da parte interna provisoriamente, desligar o
equipamento da tomada. Remover as prateleiras e equipamentos soltos e leva-
los a pia. Lavar todas as prateleiras com agua e sabdo utilizando uma esponja
sintética. Enxaguar com agua corrente e deixar secar naturalmente. No interior

da geladeira esfregar e lavar as paredes, o piso e o teto utilizando esponja e
sabdo. Enxaguar bem com agua limpa e, se necessario, com um pano limpo.
Recolocar as prateleiras e acondicionar novamente os produtos dentro da
geladeira. Fechar as portas e liga-las na tomada.

Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o equipamento utilizando
Batedeira esponja e solugdo detergente. Deixar secar naturalmente e cobri-lo para que

fique protegido.
Remover todo o excesso, € em casos mais severos, deixa-las de molho.
Formas e Esfregar toda a superficie do utensilio e enxagua-las com agua limpa. Coloca-
panelas las viradas para baixo e deixar escorrer a 4gua, deixando-as secar naturalmente.
Ap0s secar, acondicionar em local protegido de poeiras.

Refrigerador

Colocar as tadbuas imersas em agua e sabdo. Com a ajuda de uma escova ou
esponja, esfregar as tabuas. Enxaguar muito bem com agua limpa e deixar secar|
naturalmente.

Tébuas de
corte

Remover todo o excesso. Com uma esponja e detergente, esfregar as partes
Lixeiras internas e externas da lixeira. Enxaguar até retirar todo o sabdo e secar
totalmente.

O quadro a seguir apresenta a periodicidade para a rotina de limpeza da area de producdo, dos equipamentos e utensilios utilizados na produgio das refeigdes que serdo
transportadas, considerando que esta producéo se da nas dependéncias da CONTRATADA.

Didria Apés utilizacdo S 1 M 1 S tral
. . Equipamentos s
Pisos, rodapés e ralos, _=quip . Paredes, | Luminarias, .
. N (liquidificador, batedeira, . . Limpeza
pias, bancadas, fogdo, : janelas, | interruptores, .
. picador de legumes) e da caixa
maganetas, cadeiras e P portas, tomadas,
. " utensilios (panelas, facas, f, de
mesas, caixas plasticas armarios e | telas, freezer
L . pratos, talheres, cumbucas e . gordura.
e recipiente de lixo. . geladeiras. e forno.
tabua de corte).

O quadro a seguir apresenta os procedimentos e a periodicidade para a rotina de limpeza do reservatorio de agua, troca de filtro e processo de desratizagdo.

| Periodicidade ” 6 meses ‘




Os reservatorios de agua da Unidade devem ser higienizados em intervalos
constantes. Para higienizagdes realizadas por profissionais terceirizados, o

Limpeza da responsavel deve emitir um Certificado de Realizagdo da Higienizagdo que
caixa d’agua identifica: nome da empresa responsavel (quando aplicavel), a data de
realizagdo, a localizagdo do reservatorio e a assinatura do responsavel pela
higienizagao.
Troca dos Os filtros devem ser trocados juntamente com a limpeza da caixa d’agua, por
filtros empresa especializada

A desratizagdo deve ser feita por empresa especializada. Ao contratar a

empresa, verificar os produtos utilizados e se sdo cadastrados no 6rgéo

Desratizagdo | competente. A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo os

dados da empresa, o nome da unidade, tipo de servigo executado, a validade
do servigo e a assinatura do responsavel.

1.7. UTENSILIOS DE HIGIENIZACAO

Os utensilios para a higienizagdo devem ser constituidos de material aprovado, mantidos em condigdes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que ndo se
tornem fontes de contaminagdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na higienizagdo das areas de manipulagdo de alimentos devem ser exclusivos, ndo podendo ser
utilizados na higienizag@o de sanitarios ou vestiarios.

* Vassouras: Devem ser utilizadas na higienizagdo de pisos, forros e paredes com revestimentos lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, PVC ou de
aluminio, e as cerdas devem ser de nylon ou outro material ndo organico. Caso apresente deformagdes, devem ser imediatamente substituidas;

« Baldes: Devem ser utilizados na higienizagdo geral e adequados ao uso, sem sinais de quebras ou rachaduras, e ser lavados apds o uso e mantidos secos.
A substitui¢do dos mesmos deve ocorrer quando apresentarem sinais de deformagéo;

« Panos: De uso exclusivo para o chdo, devem ser identificados e ndo devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com os alimentos. A
higienizagao dos panos deve ser feita imediatamente apds o uso, mantendo-os de molho com detergente por um periodo maximo de 6 horas, e entdo, lavados com novo
detergente e depois desinfetados com produtos clorados. Devem ser adequadamente secos antes de serem guardados;

*» Rodos: Devem ser adequados e constituidos de borracha ou outro material de resisténcia e eficiéncia elevada na secagem. Os cabos devem ser cobertos com plastico,
PVC ou aluminio, ndo devendo ser de madeira. Devem ser higienizados periodicamente e guardados completamente secos.

1.8. PARAMETROS DE HIGIENE PARA A EQUIPE OPERACIONAL

a) Higiene pessoal — As unhas dos manipuladores devem ser mantidas sempre limpas, curtas e sem esmalte. Os cabelos devem ser mantidos limpos, adequadamente presos e
protegidos por touca. Nao é permitido o uso de bigode ou barba. Néo ¢ permitida a manipulagdo de alimentos utilizando adornos (brincos, anéis, correntes, relogios, pulseiras
ou piercing). Ndo ¢ permitida a manipulagdo de alimentos utilizando maquiagens de qualquer tipo, perfumes e cremes tanto para pele quanto para o cabelo;

b) Uniformizagdo — Os manipuladores de alimentos deverdo utilizar a uniformizagdo completa para permanecer na cozinha, fazendo uso de: touca protetora capilar, avental
branco e sapato fechado antiderrapante. Os aventais devem estar em bom estado de conservagdo, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem ser utilizados
somente na higienizagdo dos utensilios, pois seu uso ¢ proibido quando proximo a fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, ndo eximindo o manipulador de
higienizar as maos. Deve ser obrigatorio na manipulagdo de alimentos prontos para consumo, que tenham ou ndo sofrido tratamento térmico. Devem-se trocar as luvas ao
manipular alimentos crus e em seguida os alimentos prontos para consumo. E proibido o uso de luvas descartaveis junto as superficies quentes, equipamentos emissores de
calor e no uso de agua quente;

¢) Guarda de objetos — As vestimentas e os objetos pessoais deverdo ser guardados em armarios proprios. O funcionario ndo deve manter qualquer item de vestuario ou
objeto pessoal nas areas de manipulagdo ou na despensa;

d) Habito de fumar — Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de manipulag¢do de alimentos ¢ uma pratica ilegal;
e) Visitantes das areas de manipulagdo de alimentos — Ao visitar as dependéncias da cozinha, devem utilizar touca protetora e sapato fechado;

f) Higiene das méos — A higienizagdo das maos deve ser feita com detergente neutro, uma vez que nao oferecem riscos de agressao a pele dos profissionais. Na secagem das
mados, somente deve ser utilizada toalha de papel virgem, visto que toalhas de pano nio sdo permitidas em estabelecimentos de manipulagdo de alimentos. De acordo com a
Portaria CVS n.° 5/13, deve-se higienizar as maos nas seguintes situagdes:

« Sempre que iniciar o trabalho;

 Sempre que se apresentarem sujas;

« Sempre que mudar de tarefa;

* Depois de manipular alimentos crus;

« Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;

» Sempre que utilizar as instalagdes sanitarias;

 Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
* Depois de comer;

* Depois de fumar;

* Depois de manipular e/ou transportar lixo;

« Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfecgdo).

g) Técnica para higienizagdo das maos — Conforme disposto na Portaria CVS n.° 5/2013, devem ser afixados cartazes de orientagdes aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios.

As maos devem ser higienizadas como se segue:
« Umedecer as maos e o antebrago com agua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido antisséptico;
» Massagear as mdos e antebragos por pelo menos 1 (um) minuto;
» Enxaguar bem as maos e antebragos;
« Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado;

* Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos permitidos sdo: alcool 70%, solugdes iodadas, clorexidina ou outros produtos aprovados pelo
Ministério da Saude para esta finalidade.

Orienta-se que os sabonetes liquidos antissépticos sejam utilizados exclusivamente nas areas para a lavagem das maos. Proibindo sua utilizacdo em pias de manipulagdo de
alimentos, pelo alto risco de contaminagdo da alimentagao que sera produzida.

A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos:



Higienizacao Simples das Maos

Abra a torneira @ molhe as maos, 2 Apligue na palma da mao guantidade

o evitando encostar na pia. o suficiente de sabonete liguido para cobrir
todas as superficies das maes {seguir a

quantidade recomendada pelo fabricante)

Ensaboe as palmas das maos, Esfreque a palma da mao direita Entrelace os dedos e friccione os
o friccionando-as entre si, » contra o dorso da mao esquerda (e & ©spagos interdigitars
vice-versa) entrelagando os dedos

6 Esfregue o derso dos dedos de uma 7 Esfregue o polegar direito, com o aulio 8 Friccione as polpas digitais e unhas da

& mao com a palma da mao oposta @« da palma da mao esguerda (e vice- e Mac esquerda contra a palma da mao
(& vice-versa), segurando os dedos, wversa), utilizande movimente circular, direita, fechada em concha (e vice-
com movimento de vai-e-vem versa), fazendo movimento circular.

Y

A
G

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxagiie as maos, retirando os residucs 1 1 Seque as maos com papel-toalha
o aurilio da palma da mao direita (2 vice- @ desabonete, Evite contato direto das & descartavel, iniciando pelas maos e
versa), utilizando movimenta circular mios ensaboadas com a torneira sequindo pelos punhos.

1.9. PROGRAMA DE CONTROLE MEDICO DE SAUDE OCUPACIONAL (PCMSO)

A Portaria n.° 24 de 29/12/1994 (NR7) determina a realizagdo do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo ¢ avaliar e prevenir as
doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de saude consequentes da atividade profissional. Esse controle deve ser realizado por um profissional
médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho e na mudanga de fungéo.

Fica a cargo da CONTRATADA a realizagdo dos exames médicos e laboratoriais nos profissionais envolvidos na prestagdo dos servigos. A periodicidade deve ser anual, e
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas, devera obedecer as exigéncias dos 6rgdos locais de Vigilancia Sanitaria e Epidemiologica. A comprovagio
documental da saude do manipulador de alimentos devera ser arquivada junto ao Manual de Boas Praticas. O PCMSO fornecera subsidios para garantir que os profissionais
em situagdes patoldgicas sejam afastados ou designados para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza, conforme Portaria CVS n.° 5 de 19 de abril de 2013. Ele
deve estar articulado com o disposto nas demais normas regulamentadoras, em especial com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO). No entanto,
esse controle devera ser planejado e implantado com base nos riscos a satide dos trabalhadores. Devera, também, ser realizado por uma empresa especializada, ficando a
cargo da CONTRATADA, e sua comprovagdo documental devera ser arquivada junto ao Manual de Boas Praticas. O manipulador de alimentos ndo deve ser portador
aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitarias.

1.10. PROGRAMA DE RISCOS AMBIENTAIS (PPRA)

A Portaria n.° 871 de 6 de julho de 2017 (NR9) determina que o PPRA ¢ parte integrante do conjunto das iniciativas da empresa no campo da preservacdo da satde e da
integridade dos trabalhadores.

1.10.1. Orientagdes para a Seguranga Alimentar
a) Doengas Transmitidas por Alimento (DTA)

Nos casos de DTA em que se suspeita de que algum alimento, pronto ou semipronto, tenha sido responsavel por mal-estar, desconforto ou outros sintomas nos comensais
envolvidos, a CONTRATADA devera seguir os seguintes procedimentos:

« Notificar o nutricionista para providéncias imediatas;

« O nutricionista devera orientar os profissionais da CONTRATADA para retirada imediata da preparagdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servigo, coletando
amostras das refeigdes servidas no dia, orientando o congelamento das mesmas, € identificando-as como “para analise” e com data, assim como encaminhar agua de
abastecimento para analise. O nutricionista responsavel devera relatar o fato para o gestor do contrato, e em seguida, encaminhar as amostras ao laboratdrio de analise de
alimentos.

b) Prevengao da Contaminagdo Cruzada
A contaminagéo cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns cuidados:

* O armazenamento dos alimentos ja preparados néo deve ser feito juntamente com os alimentos crus;



« Os utensilios (talheres, tabuas de corte, panelas, potes plasticos etc.) utilizados para manipular alimentos devem ser higienizados antes de manipular outro tipo de
alimento;

* As superficies utilizadas na manipulagdo de alimentos devem ser higienizadas constantemente;

» Os manipuladores devem seguir as orientagdes de higiene pessoal, principalmente com relagdo a higiene das maos, lavando-as a cada troca de atividade.
1.10.2. Agdes para o Preparo de Alimentos
a) Descongelamento

Os produtos deverdo ser descongelados antes de receberem tratamento térmico. O descongelamento deve ser realizado em condi¢des de refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C, conforme determinagao da legislagdo vigente (Portaria CVS n.° 5 de 19 de abril de 2013).

b) Pré-preparo

Compreende todas as etapas anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas: descongelamento ou dessalga, higienizagdo, elimina¢do de cascas e sementes,
fracionamento, moldagem e tempero.

¢) Higienizag¢ao dos Produtos Enlatados

A higienizagdo das latas ¢ essencial para prevenir a contaminagdo dos alimentos. A higienizagdo das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o rétulo, lavar as
latas debaixo da torneira, utilizando esponja e sabdo, enxaguar em agua corrente e retirar o excesso de dgua. Nao secar com pano. Assim, a lata estara pronta para ser
aberta.

d) Higienizagdo de Hortifrati

A higienizagdo de hortifrati ¢ uma etapa do pré-preparo essencial para prevengdo da contaminagio dos alimentos preparados, visto que essas matérias-primas carregam
residuos provenientes da fazenda ou de estabelecimentos comerciais e, consequentemente, grande carga microbiana. Somente apos a higienizagdo se deve proceder as
operagdes seguintes de corte e porcionamento, conforme descrito abaixo:

« 1° passo: higienize adequadamente as superficies onde sera feito o pré preparo dos hortifruatis;

« 2° passo: deposite os hortifritis;

« 3° passo: retire, manualmente ou com auxilio de uma faca, as partes estragadas ou que ndo serdo utilizadas dos hortifrutis;

* 4° passo: lave os hortifratis com dgua corrente e potavel;

« 5° passo: prepare solugdo clorada (de acordo com as instru¢des de uso da embalagem);

* 6° passo: mergulhe os produtos em soluc@o desinfetante por no minimo 15 minutos;

« 7° passo: enxague os hortifritis em agua corrente e potavel;

« 8° passo: elimine o excesso de agua;

* 9° passo: acondicione os alimentos sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C até o momento de cortar, torcionar, servir ou congelar.

Frutas ndo manipuladas e cujas cascas ndo sdo consumidas, ndo necessitam de desinfec¢@o (banana e outras), exceto as que serdo utilizadas para suco.

1.11. PREPARO DE ALIMENTOS

O tratamento térmico (ou cocgdo) ¢ etapa essencial para que se assegure a redugdo ou eliminagdo da carga microbiana de alguns alimentos. Portanto, o tratamento térmico
deve ser adequado em todos os processos de preparo dos alimentos, assegurando que a temperatura medida no centro geométrico dos alimentos seja de no minimo 70°C.

1.12. ACOES ADEQUADAS PARA O TRANSPORTE DAS REFEICOES

1.12.1. Orientagdes para o Transporte das Refei¢cdes até os Locais de Destino O controle técnico devera ser realizado pelo nutricionista da CONTRATADA, partindo da
produgao da refeicdo até a distribui¢ao no local de destino. Sdo determinados os procedimentos para o transporte adequado das refeigoes, com a finalidade de garantir que o
alimento seja entregue com qualidade e temperatura adequadas,

essas refeigdes deverdo estar devidamente acondicionadas e devidamente identificadas. Recomenda-se:

« Para as unidades pertencentes ao sistema de entrega de refei¢des a granel, a alimentagao devera ser acondicionada em recipientes térmicos devidamente higienizados,
vedados e etiquetados com a data de fabricagao;

* Os lanches deverdo ser embalados individualmente em sacos plasticos, devidamente acondicionados e etiquetados com a data de fabrica¢o, de forma a assegurar a
qualidade da refeicao;

* Quando a refeicdo for no sistema de entrega em recipiente reciclaveis aluminizados, o nutricionista da CONTRATADA devera atentar-se para o porcionamento
adequado para a embalagem, evitando o transbordamento, observando a vedagdo do recipiente, etiquetando-a com a data de fabricagdo. A refeicdo devera ser
acondicionada de maneira que nao ocasione danos, até a distribuicdo aos comensais.

A legislagdo vigente estabelece os seguintes pardmetros para os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano:
* Devem garantir a integridade e a qualidade dos alimentos a fim de impedir a contaminagao e deterioragdo do produto;

+ E proibido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento de um veiculo alimentos e substancias estranhas que possam contamina-los ou
corrompé-los;

« Excetuam-se da exigéncia do item anterior os alimentos embalados em recipientes hermeticamente fechados, impermedveis e resistentes, salvo com produtos toxicos;
* Néo ¢ permitido transportar pessoas e animais conjuntamente com os alimentos;

« A cabine do condutor devera ser isolada da area em que estdo os alimentos. Nesse transporte deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel, dentro de um
retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os dizeres: “Transporte de Alimentos — nome, enderego e telefone da empresa, Produto Perecivel” (quando for
0 caso);

« Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir o Certificado de Vistoria, de acordo com o Codigo Sanitéario vigente. Este certificado ¢ concedido apds inspegdo
da autoridade sanitaria competente, obedecidas as especificagdes dessa portaria.

1.12.2. Orientagdo para os Critérios de Higiene
Os critérios de higiene no transporte de alimentos devem obedecer aos seguintes requisitos:
« O veiculo destinado a esse fim deve ser mantido em perfeito estado de higiene;

« A limpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou tratada com hipoclorito de sédio a 2,5% (na proporgdo de 2 gotas/litro e permanecer em repouso por
30 minutos antes de ser utilizada) até remogao de todos os residuos. No caso de residuos gordurosos, devem ser utilizados detergentes neutros para a sua completa
remogao;

« A desinfecgdo deve ser realizada ap6s a limpeza e pode ser efetuada de uma das seguintes formas, de acordo com a necessidade:
o Desinfeccdo em agua quente: através do contato com agua quente a uma temperatura néo inferior a 80°C, durante 2 minutos no minimo;
o Desinfec¢@o com vapor: através de mangueiras, a temperatura ndo inferior a 96°C, e o mais proximo da superficie de contato, durante 2 a 3 minutos;

o Desinfecgdo com substancias quimicas. Esses produtos devem ser registrados no Ministério da Satude e usados conforme instrugdes do fabricante, ndo deixando
residuos e/ou odores que possam ser transmitidos aos alimentos.

ANEXO 6 - ROTEIRO DE VISTORIA



1. Edificagdo, instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios.

Marque com X a resposta de cada pergunta (Sim/Nao/NA = Nao se aplica)

AVALIACAO Sim | Nao | NA

1.1. A edificagdo e as instalagdes sdo projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparagio de alimento:
e a facilitar as operagdes de manutengdo, limpeza e desinfecgdo? (RDC 216/04, item 4.1.1)

1.2. Ha separagdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagédo cruzada? (RDC 216/04, item
4.1.2)

1.3. O piso, as paredes e o teto tém revestimento liso, impermeavel e lavavel? (RDC 216/04, item 4.1.3)

1.4. O piso, as paredes e o teto estdo integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos? (RDC
216/04, item 4.1.3)

1.5. As portas e janelas estdo ajustadas aos batentes? (RDC 216/04, item 4.1.4)

1.6. As portas da drea de preparagio e armazenamento de alimentos sdo dotadas de sistema de fechamento automatico? (RDC 216/04, item 4.1.4)

1.7. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparagdo dos alimentos sdo providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas? (RDC 216/04, item 4.1.4)

1.8. As telas sdo removiveis, de modo a facilitar a limpeza periddica? (RDC 216/04, item 4.1.4)

1.9. As instalagdes sdo abastecidas de agua corrente? (RDC 216/04, item 4.1.5)

1.10. As instalagdes dispdem de conexdes com a rede de esgoto os fossa séptica? (RDC 216/04, item 4.1.5)

1.11. Os ralos sdo sifonados? (RDC 216/04, item 4.1.5)

1.12. As grelhas possuem dispositivo que permita seu fechamento? (RDC 216/04, item 4.1.5)

1.13. As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao volume de residuos? (RDC 216/04, item 4.1.6)

1.14. As caixas de gordura e de esgoto estdo localizadas fora da area de preparagdo e armazenamento de alimentos? (RDC 216/04, item 4.1.6)

1.15. As caixas de gordura e de esgoto apresentam adequado estado de conservagdo e funcionamento? (RDC 216/04, item 4.1.6)

1.16. As areas internas e externas do estabelecimento estdo livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente? (RDC 216/04, item 4.1.7)

1.17. Ha presenca de animais nas areas externas e internas na produgdo de alimentos? (RDC 216/04, item 4.1.7)

1.18. A iluminagdo da area de preparagdo proporciona uma boa visualizagao, de forma que as atividades seja realizadas sem comprometer a higiene ¢ as
caracteristicas sensoriais dos alimentos? (RDC 216/04, item 4.1.8)

1.19. As luminarias da area de preparo de alimentos sdo apropriadas e estdo protegidas contra explosio e quedas acidentais? (RDC 216/04, item 4.1.8)

1.20. As instalagdes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubulagdes externas? (RDC 216/04, item 4.1.9)

1.21. As instalagdes elétricas estdo integras, de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes? (RDC 216/04, item 4.1.9)

1.22. A ventilagdo garante a renovagdo do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pos, particulas em suspensio, condensagdo de
vapores, dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos? (RDC 216/04, item 4.1.10)

1.23. O fluxo de ar incide diretamente sobre os alimentos? (RDC 216/04, item 4.1.10)

1.24. Os equipamentos ¢ os filtros para climatizagdo estdo conservados? (RDC 216/04, item 4.1.11)

1.25. Existe registro das seguintes operagdes: (RDC 216/04, item 4.1.11)

a) limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo?

b) troca de filtros?

¢) manutengdo programada e periddica dos equipamentos mencionados nos subitens "a" e "b"?

1.26. As instalagdes sanitarias e os vestiarios estdo em comunicagdo direta com a area de preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios? (RDC
216/04, item 4.1.12)

1.27. As instalagdes sanitdrias e vestidrios estdo em adequado estado de conservagido? (RDC 216/04, item 4.1.12)

1.28. As portas externas das instalagdes sanitarias e vestiarios sdo dotadas de sistema de fechamento automatico? (RDC 216/04, item 4.1.12)

1.29. As instalagdes sanitarias possuem lavatorios? (RDC 216/04, item 4.1.13)

1.30. As instalagdes sanitarias estdo supridas de produtos destinados a higiene pessoal, tais como: (RDC 216/04, item 4.1.13)

a) papel higiénico?

b) sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico?

¢) toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das méaos?

1.31. Os coletores dos residuos sdo dotados de tampa? (RDC 216/04, item 4.1.13 € 4.5.2)

1.32. Os coletores dos residuos sdo acionados sem contato manual? (RDC 216/04, item 4.1.13 ¢ 4.5.2)

1.33. Existem lavatorios exclusivos para higiene das maos: (RDC 216/04, item 4.1.14)

a) na area de manipulagdo?

b) em posigdes estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos?

¢) em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparagio?

d) dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico?

e) dotados de toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos?

f) dotados de coletores de papel, acionado sem contato manual?

1.34. Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo de materiais que néo transmitem substancias toxicas, odores nem
sabores aos mesmos? (RDC 216/04, item 4.1.15)

1.35. Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos s3o mantidos em adequado estado de conservagéo? (RDC 216/04, item
4.1.15)

1.36. Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza e
desinfecgdo? (RDC 216/04, item 4.1.15)

1.37. Séo realizadas manutengdes programadas e periodicas dos equipamentos e utensilios? (RDC 216/04, item 4.1.16)

1.38. E feita a calibragio dos instrumentos ou equipamentos de medigio? (RDC 216/04, item 4.1.16)

1.39. Ha registro das operagdes: (RDC 216/04, item 4.1.16)

a) de manutengio programada?

b) de manutengéo periddica?

¢) de calibragdo dos instrumentos e/ou equipamentos de medi¢ao

1.40. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribui¢do e exposi¢ao a
venda dos alimentos sdo lisas, impermeaveis, lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢cdes que possam comprometer a higienizagdo dos
mesmos e serem fontes de contaminagio dos alimentos? (RDC 216/04, item 4.1.16)

2. Higienizacdo de instala¢io, equipamentos, moveis e utensilios.

AVALIACAO Sim | Ndo | NA

2.1. As instalagdes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios sio mantidos em condig¢des higiénico-sanitarias apropriadas? (RDC 216/04, item 4.2.1)

2.2. As operagdes de higienizagdo sdo realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados? (RDC 216/04, item 4.2.1)

2.3. As operagdes de higienizagao sdo realizadas com frequéncia que garanta a manutengdo das condigdes de higiene e minimize o risco de contaminagio do
alimento? (RDC 216/04, item 4.2.1)

2.4. As caixas de gordura sdo periodicamente limpas? (RDC 216/04, item 4.2.2)

2.5. As operagdes de limpeza e desinfecgdo das instalagdes e equipamentos, quando realizadas rotineiramente, sdo devidamente registradas? (RDC 216/04,
item 4.2.3)

2.6. A area de preparacdo ¢ higienizada, no minimo, imediatamente apds o término dos trabalhos? (RDC 216/04, item 4.2.4)

2.7. Sao utilizadas, na drea de preparo e armazenamento, substancias odorizantes/desodorantes em quaisquer das suas formas? (RDC 216/04, item 4.2.4)

2.8. Os produtos saneantes utilizados para limpeza e higienizag¢do do local sdo regularizados pelo Ministério da Satide? (RDC 216/04, item 4.2.5)




2.9. Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em local reservado para essa finalidade? (RDC 216/04, item 4.2.5)

2.10. Para a realizagdo do processo de higienizagdo sao utilizados utensilios e equipamentos proprios para a atividade, que estejam: (RDC 216/04, item
4.2.6)

a) conservados?

b) limpos?

¢) disponiveis em niimero suficiente?

d) guardados em local reservado para essa finalidade?

2.11. Os utensilios utilizados na higienizacao de instalagdes sdo distintos daqueles usados para higienizagdo das partes dos equipamentos que entram em
contato com os alimentos? (RDC 216/04, item 4.2.6)

2.12. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das instalagdes sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles usados
na manipulagao de alimentos? (RDC 216/04, item 4.2.7)

3. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

AVALIACAO Sim | Nao | NA

3.1. A edificagio, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios sio mantidos livres de vetores e pragas urbanas? (RDC 216/04, item 4.3.1)

3.2. Existe o planejamento de um conjunto de ag¢des eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o
abrigo, o0 acesso e/ou proliferagdo dos mesmos? (RDC 216/04, item 4.3.1)

3.3. Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo sdo eficazes, o controle quimico ¢ empregado e executado pro empresa especializada? (RDC 216/04,
item 4.3.2)

3.4. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada estabelece procedimentos que evitem a contaminagio dos alimentos, equipamentos e
utensilios? (RDC 216/04, item 4.3.3)

4. Higienizacdo de instalacdo, equipamentos, méveis e utensilios.

AVALIACAO Sim | Néo | NA

4.1. E utilizada somente dgua potavel para a manipulagio de alimentos? (RDC 216/04, item 4.4.1)

4.2. Caso seja utilizada uma solugio alternativa para o abastecimento de agua, a potabilidade é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais? (RD(C
216/04, item 4.4.1)

4.3. Se utilizado gelo, este é:? (RDC 216/04, item 4.4.2)

a) fabricado a partir de agua potavel?

b) mantido em condigéo higiénico-sanitaria que evite sua contaminagio?

4.4. Caso seja utilizado vapor, seja em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato com alimentos, ele é produzido a partir de
agua potavel?
(RDC 216/04, item 4.4.3)

4.5. O reservatorio de agua: (RDC 216/04, item 4.4.4)

a) ¢ edificado ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua?

b) esta livre de rachaduras?

c) esta livre de vazamentos?

d) esta livre de infiltragdes?

e) esta livre de descascamentos?

f) esta livre de outros defeitos?

g) estd em adequado estado de higiene e conservagido?

h) esta tampado?

i) ¢ higienizado em um intervalo maximo de (seis) meses?

4.6. Ha registros da operagéo de higieniza¢do do reservatorio de agua? (RDC 216/04, item 4.4.4)

5. Manejo dos residuos.

AVALIACAO Sim | Nao | NA

5.1. O estabelecimento mantém recipientes? (RDC 216/04, item 4.5.1)

a) identificados?

b) integros?

¢) de facil higienizagdo e transporte?

d) em niimero e capacidade suficientes para conter os residuos?

5.2. Os residuos sdo: (RDC 216/04, item 4.5.3)

a) frequentemente coletados?

b) estocados em local fechado?

c¢) em local isolado da area de preparagio e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagao e atragdo de vetores e pragas urbanas?

6. Manipuladores.

AVALIACAO Sim | Nao | NA

6.1. O controle de saide dos manipuladores ¢ registrado? (RDC 216/04, item 4.6.1)

6.2. Os manipuladores que apresentarem lesdes e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos sdo
afastados da atividade de preparagdo de alimentos enquanto persistirem os sintomas? (RDC 216/04, item 4.6.2)

6.3. Os manipuladores? (RDC 216/04, item 4.6.3)

a) tém asseio pessoal?

b) apresentam-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos?

¢) trocam os uniformes diariamente?

d) usam os uniformes exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento?

e) guardam roupas e objetos pessoais em local especifico para esse fim?

6.4. Os manipuladores lavam cuidadosamente as méaos: (RDC 216/04, item 4.6.4)

a) ao chegar ao trabalho?

b) antes e apés manipular alimentos?

c) apds qualquer interrupcdo do servigo?

d) ap0s tocar materiais contaminados?

e) ap0s usar os sanitarios?




6.5. Sao afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene, em local de facil
visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios?

6.6. Os manipuladores praticam alguma das atividades abaixo, durante o desempenho de suas atividades? (RDC 216/04, item 4.6.5)

a) fumar?

b) falar desnecessariamente?

¢) cantar ou assobiar?

d) espirrar, cuspir ou tossir?

e) manipular dinheiro?

f) outras atividades que possam contaminar o alimento?

6.7. Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim? (RDC 216/04, item 4.6.6)

6.8. Os homens usam barba? (RDC 216/04, item 4.6.6)

6.9. As unhas dos manipuladores de alimentos encontram-se curtas ¢ sem esmalte ou base? (RDC 216/04, item 4.6.6)

6.10. Durante a manipulagdo, os manipuladores retiram todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem? (RDC 216/04, item 4.6.6)

6.11. Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagao higiénica dos alimentos ¢ em
doengas transmitidas por alimentos? (RDC 216/04, item 4.6.6)

6.12. A capacita¢do dos manipuladores de alimentos ¢ comprovada mediante documentag¢do? (RDC 216/04, item 4.6.7)

6.13. Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e saude estabelecidos para os manipuladores? (RDC 216/04, item 4.6.8)

Aient,

7. Matérias-primas, ingr e embalagens.

AVALIACAO Sim | No | NA

7.1. Sdo especificados os critérios para avaliagdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens? (RDC 216/04, item 4.7.1)

7.2. O transporte dos insumos ¢ realizado em condi¢des adequadas de higiene e conservagao? (RDC 216/04, item 4.7.1)

7.3. A recepgio das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens ¢ realizada em area protegida e limpa? (RDC 216/04, item 4.7.2)

7.4. Sao adotadas medidas para evitar que os insumos contaminem o alimento preparado? (RDC 216/04, item 4.7.2)

7.5. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo submetidos a inspegdo e aprovados na recep¢do ? (RDC 216/04, item 4.7.3)

7.6. Nas etapas de recep¢@o e armazenamento, € verificada a temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitam de condigdes especiais de
conservagao?
(RDC 216/04, item 4.7.3)

7.7. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos sdo imediatamente devolvidos ao
fornecedor ou devidamente identificados e armazenados separadamente? (RDC 216/04, item 4.7.4)

7.8. E determinada a destinagdo final dos lotes reprovados que nio forem imediatamente devolvidos ao fornecedor? (RDC 216/04, item 4.7.4)

7.9. Os insumos sdo armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir prote¢do contra contaminantes? (RDC 216/04, item 4.7.5)

7.10. Os insumos estdo adequadamente acondicionados e identificados? (RDC 216/04, item 4.7.5)

7.11. A utilizagdo dos insumos respeita o prazo de validade ou, na sua inexisténcia, a ordem de entrada dos mesmos? (RDC 216/04, item 4.7.5)

7.12. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo armazenados sobre paletes, estrados ou prateleiras? (RDC 216/04, item 4.7.6)

7.13. O armazenamento das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens respeita o espagamento minimo necessario para garantir adequada
ventilagdo, limpeza e desinfec¢do do local? (RDC 216/04, item 4.7.6)

7.14. Os paletes, estrados e prateleiras sdo de material liso, resistente, impermeével e lavavel? (RDC 216/04, item 4.7.6)

8. Preparacio do alimento.

AVALIACAO Sim | Nao | NA

8.1. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagdo do alimento estdo em condi¢des higi€nico-sanitaria adequadas e em
conformidade com a legislagdo especifica? (RDC 216/04, item 4.8.1)

8.2. O quantitativo de funciondrios, equipamentos, méveis ¢/ou utensilios disponiveis sdo compativeis com volume, diversidade e complexidade das
preparagdes alimenticias? (RDC 216/04, item 4.8.2)

8.3. Durante a preparagdo dos alimentos sdo adotadas medidas para minimizar o risco de contaminagio cruzada? (RDC 216/04, item 4.8.3)

8.4. Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados? (RDC 216/04, item
4.8.4)

8.5. Os insumos caracterizados como produtos pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparagio do
alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado? (RDC 216/04, item 4.8.5)

8.6. Quando os insumos que nao sdo utilizados em sua totalidade, sdo adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo: (RDC 216/04, item
4.8.6)

a) a designacdo do produto?

b) data de fracionamento?

¢) prazo de validade apos a abertura da embalagem original?

8.7. E realizada a limpeza das embalagens primarias dos insumos (quando aplicavel), minimizando o risco de contaminagdo? (RDC 216/04, item 4.8.7)

8.8. O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C? (RDC 216/04, item 4.8.8)

8.9. A eficacia do tratamento térmico ¢ avaliada pela verificagdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor
na parte central do alimento? (RDC 216/04, item 4.8.9)

8..10. Sdo instituidas medidas para garantir que os 6leos e gorduras usados nas frituras ndo constituam um fonte de contaminagdo quimica do alimento
preparado?
(RDC 216/04, item 4.8.10)

8.11. Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras sdo aquecidos a temperaturas nao superiores a 180°C? (RDC 216/04, item 4.8.11)

8.12. Os produtos do item anterior sdo substituidos imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das suas caracteristicas fisico-quimicas ou
sensoriais (aroma, sabor, formagao intensa de espuma e fumaga) ? (RDC 216/04, item 4.8.11)

8.13. Os alimentos congelados sdo descongelados antes do tratamento térmico, a fim de garantir uma adequada penetragéo do calor? (RDC 216/04, item
4.8.12)

8.14. O descongelamento ¢ efetuado em condigdes de refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C ou em forno de microondas? (RDC 216/04, item 4.8.13)

8.15. Os alimentos submetidos ao descongelamento, que ndo forem imediatamente utilizados, sdo mantidos sob refrigeragdo? (RDC 216/04, item 4.8.14)

8.16. Os alimentos submetidos ao descongelamento, que ndo forem imediatamente utilizados, sao recongelados? (RDC 216/04, item 4.8.14)

8.17. Para conservagdo a quente, os alimentos submetidos a cocgdo sdo submetidos a uma temperatura superior a 60°C, por, no maximo, 6 (seis) horas?
(RDC 216/04, item 4.8.15

8.18. Para conservagdo sob refrigeragao ou congelamento, os alimentos submetidos a cocgdo sio previamente submetidos ao processo de resfriamento?
(RDC 216/04, item 4.8.15)

8.19. Para o processo de resfriamento do alimento preparado: (RDC 216/04, item 4.8.16)

a) a temperatura ¢ reduzida de 60°C a 10°C em até 2 (duas) horas?

b) em seguida, o alimento é conservado sob refrigera¢do a temperatura inferiores a 5°C ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C?

8.20. O prazo maximo para consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragdo: (RDC 216/04, item 4.8.17)

a) a temperatura de 4°C (ou inferior) ¢ de 5 (cinco) dias?




b) a temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C ¢ de, no méaximo, 4 dias?

8.21. O alimento preparado e submetido a conservagao pelo frio ¢ colocado em invélucro que apresente, no minimo, as informagdes: (RDC 216/04, item
4.8.18)

a) designacdo do produto?

b) data de preparo?

¢) prazo de validade?

8.22. A temperatura de armazenamento ¢ regularmente monitorada e registrada? (RDC 216/04, item 4.8.18)

8.23. Os alimentos a serem consumidos crus sdo submetidos a processo de higienizagdo, a fim de reduzir a contaminagéo superficial? (RDC 216/04, item
4.8.19)

8.24. Os produtos utilizados na higienizagio dos alimentos estdo regularizados no Ministério da Satide? (RDC 216/04, item 4.8.19)

8.25. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos sdo aplicados de forma a evitar a presenga de residuos no alimento preparado? (RDC 216/04,
item 4.8.19)

8.26. O estabelecimento mantém documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados? (RDC 216/04, item 4.8.20)

9. Armazenamento e transporte do alimento preparado.

11.

AVALIACAO Sim | Ndo | NA
9.1. Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardado o transporte sdo identificados e protegidos contra contaminantes? (RDC
216/04, item 4.9.1)
9.2. Na identificagdo dos alimentos preparados consta, no minimo: (RDC 216/04, item 4.9.2)
a) designacdo do produto?
b) data de preparo?
¢) prazo de validade?
9.3. O armazenamento ¢ o transporte do alimento preparado, da distribuigdo até a entrega ao consumo, ocorre em condigdes de tempo e temperatura que ndo
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria? (RDC 216/04, item 4.9.2)
9.4. A temperatura do alimento preparado ¢ monitorada nas etapas de armazenamento e transporte? (RDC 216/04, item 4.9.2)
9.5. Os meios de transporte do alimento preparado: (RDC 216/04, item 4.9.3)
a) sdo higienizados?
b) adotam medidas de controle de presenca/auséncia de vetores e pragas urbanas?
¢) sdo dotados de cobertura para protegdo de carga?
d) transportam outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado?
10. Exposi¢ido ao consumo do alimento preparado.
AVALIACAO Sim | Ndo | NA
10.1. As areas de exposi¢do do alimento preparado e de consumagao ou refeitorio sdo mantidas organizadas e em adequadas condigdes higiénico-
sanitarias? (RDC 216/04, item 4.10.1)
10.2. Os equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas areas sdo: (RDC 216/04, item 4.10.2)
a) compativeis com as atividades?
b) em niimero suficiente?
c) em adequado estado de conservagao?
10.3. Os manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados? (RDC 216/04, item 4.10.2)
10.4. Os equipamentos necessarios a exposi¢do ou distribuigdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas: (RDC 216/04, item 4.10.3)
a) sdo devidamente dimensionados?
b) estdo em adequado estado de higiene, conservagédo e funcionamento?
¢) tém sua temperatura regularmente monitorada?
10.5. O equipamento de exposi¢ao do alimento preparado na drea de consumagio dispde de barreiras de protegdo que previnam a contaminagdo do mesmo
em decorréncia da proximidade ou da a¢do do consumidor, dentre outras fontes? (RDC 216/04, item 4.10.4)
10.6. Os utensilios utilizados na consumagao do alimento, tais como pratos, copos, talheres: (RDC 216/04, item 4.10.5)
a) sdo feitos de material descartavel?
b) caso negativa a resposta do item anterior, s3o devidamente higienizados e armazenados em local protegido?
10.7. Os ornamentos e plantas localizados na 4rea de consumagdo, caso existam, constituem fonte de contaminagéo para os alimento preparados? (RDC
216/04, item 4.10.6)
Documentagio e registro.
AVALIACAO Sim | Ndo | NA

11.1. O estabelecimento dispde de: (RDC 216/04, item 4.11.1)

a) Manual de Boas Praticas de Fabricagdo?

b) Procedimentos Operacionais Padronizados?

¢) Analise de Perigo e Ponto Critico de Controle - APPCC?

11.2. Os documentos mencionados no item anterior: (RDC 216/04, item 4.11.1)

a) estdo acessiveis aos funcionarios envolvidos?

b) estdo disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido?

10.3. Os Procedimentos Operacionais Padronizados-POP: (RDC 216/04, item 4.11.2)

a) contém as instrugdes sequenciais das operagdes?

b) contém a frequéncia de execugdo das operacdes?

c) especificam o nome dos responsaveis pelas atividades?

d) especificam o cargo dos responséveis pelas atividades?

e) especificam a fungdo dos responsaveis pelas atividades?

f) sdo datados?

g) sdo assinados pelo responsavel pelo estabelecimento?

11.4. Os registros sdo mantidos por um periodo minimo de 30 (trinta) dias, contados a partir da data de preparagio dos alimentos? (RDC 216/04, item
4.11.3)

11.5. Existem implementados os POP relacionados ao itens: (RDC 216/04, item 4.11.4)

a) higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis?

b) controle integrado de vetores e pragas urbanas?

c) higienizagdo do reservatorio de agua?

d) higiene e satide dos manipuladores?




11.6. Os POP referentes as operagdes de higienizagio de instalagdes, equipamentos e moveis contém informagdes sobre: (RDC 216/04, item 4.11.5)

a) natureza da superficie a ser higienizada?

b) método de higienizagdo?

¢) principio ativo selecionado?

d) concentragdo do principio ativo?

e) tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operagio de higienizagéo?

f) temperatura?

g) operagdo de desmonte dos equipamentos, quando for o caso?

11.7. Os POP referentes ao controle integrado de vetores e pragas urbanas contemplam as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e/ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas? (RDC 216/04, item 4.11.6)

11.8. Caso seja utilizado o controle quimico de vetores e pragas, o estabelecimento possui comprovante de execugéo do servigo exercido pela empresa
especializada CONTRATADA? (RDC 216/04, item 4.11.6)

11.9. Os POP referentes a higienizagdo do reservatorio especificam: (RDC 216/04, item 4.11.7)

a) natureza da superficie a ser higienizada?

b) método de higienizag¢do?

¢) principio ativo selecionado?

d) concentragdo do principio ativo?

e) tempo de contato dos agentes utilizados na operacao de higienizagéo?

f) temperatura

11.10. Caso a higienizagdo do reservatorio seja realizada por empresa terceirizada, o estabelecimento possui o certificado de execugdo do servigo? (RDC
216/04, item 4.11.7)

11.11. Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores contemplam: (RDC 216/04, item 4.11.8)

a) as etapas de lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores?

b) a frequéncia da operagdo mencionada no item anterior?

¢) principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores?

d) medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas méos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos?

e) 0s exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos?

f) a periodicidade dos exames de saide dos manipuladores?

g) o programa de capacitagdo dos manipuladores de alimentos?

11.12. O programa de capacitagdo em higiene contém: (RDC 216/04, item 4.11.8)

a) a carga horéria?

b) o conteudo programatico?

c) a frequéncia de sua realizagdo?

11.13. Os registros da participagdo nominal dos funcionarios nos cursos de capacitagdo em higiene sdo mantidos em arquivos? (RDC 216/04, item 4.11.8)

12. Responsabilidade.

AVALIACAO

Sim

NA

12.1. Existe um responsavel pelas atividades de manipulag¢o dos alimentos? (RDC 216/04, item 4.12.1)

12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos é comprovadamente submetido a curso de capacitagdo? (RDC 216/04, item 4.12.2)

12.3. O curso de capacitagdo mencionado no item anterior abordou, no minimo, os seguintes temas: (RDC 216/04, item 4.12.2)

a) contaminantes alimentares?

b) doengas transmitidas por alimentos?

¢) manipulagio higiénica dos alimentos?

d) boas praticas?

ANEXO 7 - MAPA DE PEDIDO DE REFEICOES
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ANEXO 8 - INDICE DE MEDICAO DE RESULTADOS
O Distrito Federal, por intermédio da Secretaria de Estado de Administragdo Penitenciaria, CNPJ 37.309.919-0001-71, com sede no SBS Quadra 02 Bloco G Lote 13,

Brasilia- DF - Bairro Setor Bancario Sul - CEP 70070-933 - DF — Distrito Federal, representada neste ato pelo Exmo. Senhor , em sequéncia denominada
CONTRATANTE, e a pessoa juridica , CNPJ no , endereco , neste ato representada
pelo Sr. , CPF no , doravante denominada CONTRATADA, firma o presente Instrumento de Medicdo de

Resultado - IMR, como anexo ao contrato de prestagdo de servigo continuado de fornecimento de alimentagao para os internos do Distrito Federal.

1) Definigio: INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO - IMR — mecanismo que define, em bases compreensiveis, tangiveis, objetivamente observaveis e
comprovaveis, os niveis esperados de qualidade da prestagéo do servigo e respectivas adequagdes de pagamento;

2) Objetivo a atingir: obten¢do da melhor execucgdo do objeto, mediante a defini¢do de indicadores de acompanhamento de qualidade dos servigos prestados durante a
vigéncia do contrato.

3) Forma de avaliacdo: definigdo das situagdes (indicadores) que caracterizem o ndo atendimento do objetivo e atribuigdo de grau de correspondéncia, de 1 a 5, de acordo
com os indicativos de metas a cumprir, compreendendo glosas de 0,2% a 5,0% do valor mensal do contrato.

4) Apuragiio: ao final de cada periodo de apuragdo (més), o Gestor do contrato preenchera a planilha de calculo o indice global e a encaminhard ao preposto da
CONTRATADA para conhecimento do valor a ser recebido no més, ajustado ao cumprimento das metas deste acordo ¢ adogdo das medidas recomendadas, quando houver.
5) Sangdes: quando o percentual de glosas no periodo mensal for superior a 10% (dez por cento) sobre o valor mensal ou o somatorio das glosas for superior a 30% (trinta
por cento) do valor mensal no periodo de um ano, caracterizar-se-a inexecugao parcial, o que implicara na abertura de procedimento de aplicagdo das penalidades previstas
em lei e/ou no contrato.

6) Dos requisitos de desempenho e pontuagio:

Grau | % sobre o valor mensal do contrato
1 0,2
2 0,5
3 1,5
4 2,5
5 5

A aplicagdo das glosas referente aos indicadores deste IMR, acima descritas, ndo prejudica a de outras a que a empresa esteja sujeita pelo ndo cumprimento das obrigagdes
contratuais assumidas ou pela execugdo insatisfatoria dos servigos, nem impede a instauragdo de processo administrativo sancionador objetivando a aplicagdo das sangdes



previstas no Edital, no Contrato, no Termo de Referéncia e neste IMR, observadas as prescrigdes legais e o devido processo legal.

INDICADORES
Uniformes

Materiais e equipamentos

Funcionarios

Bl —

Execugdo dos servigos

INDICADOR N° 1: UNIFORMES

FINALIDADE Garantir a devida uniformizag¢@o dos funcionarios da CONTRATADA
META A CUMPRIR 100% dos funcionérios adequadamente uniformizados
INSTRUMENTO DE MEDICAO Conferéncia local
FORMA DE ACOMPANHAMENTO Visual, pelo fiscal do contrato e pelos responséaveis pelas unidades
PERIODICIDADE Semanal
MECANISMO DE CALCULO Sera aplicada a pontuago atribuida para cada ocorréncia verificada
INICIO DA VIGENCIA Conforme contrato, prazo estabelecido e por meio de provocagdo

Deixar de fornecer conjunto completo de uniforme aos seus funcionarios, nos prazos e condigdes previstas no TR
OCORRENCIAS/GRAU Deixar de substituir pega de uniforme inadequada ao tamanho do colaborador ou excessivamente danificada ou cuja qualidade tenha sido

recusada

Nao utilizagdo do uniforme; uso de uniforme incompleto ou inadequado, sem a devida justificativa.
g:g:NSISIETgJUSTES NO Serdo registradas as ocorréncias constatadas e a somatdria dos pontos acumulados, pelo Gestor do contrato, ¢ efetuado o desconto no pagamento.

Os pontos acumulados em cada indicador sdo cumulativos aos pontos dos demais indicadores
OBSERVACOES O actimulo de pontos é mensal, sendo aplicado o desconto relativo as ocorréncias do més de prestagdo de servigos

A pontuagdo serd zerada para o més seguinte

INDICADOR N° 2: - MATERIAIS E EQUIPAMENTOS
FINALIDADE Garantir a quantidade e qualidade dos materiais e equipamentos necessarios a plena execugdo dos servigos de fornecimento de alimentagao.
META A CUMPRIR 100% dos materiais e equipamentos necessarios a plena execugdo dos servigos de fornecimento de alimentagio.
INSTRUMENTO DE MEDICAO Conferéncia local
FORMA DE ACOMPANHAMENTO Visual, pelo fiscal do contrato e pelos responséaveis pelas unidades
PERIODICIDADE Quinzenal
MECANISMO DE CALCULO Sera aplicada a pontuagéo atribuida para cada ocorréncia verificada
INICIO DA VIGENCIA Conforme contrato, prazo estabelecido e por meio de provocagdo
Atraso no fornecimento dos materiais e equipamentos, conforme condigdes previstas em Edital
Nao substituigdo dos equipamentos em desconformidade com normativos.

OCORRENCIAS/GRAU Naio fornecer colheres conforme condigdes previstas no Edital

Nao acondicionar os alimentos prontos que aguardam a marmitagéo em recipientes adequados

Utilizar utensilios adequados aos tipos de preparagdes servidas no fornecimento de alimentos e refeicdes

N[ Ww o

FAIXAS DE AJUSTES NO PAGAMENTO

Serdo registradas as ocorréncias constatadas e a somatoria dos pontos acumulados, pelo Gestor do contrato, e efetuado o desconto no pagamento.

Os pontos acumulados em cada indicador sdo cumulativos aos pontos dos demais indicadores

OBSERVACOES O acumulo de pontos ¢ mensal, sendo aplicado o desconto relativo as ocorréncias do més de prestagdo de servigos
A pontuagdo sera zerada para o més seguinte
INDICADOR N° 3: FUNCIONARIOS
FINALIDADE Garantir a quantidade e especialidade de funciondrios necessérios a plena execugéo dos servigos de fornecimento de alimentagao.
META A CUMPRIR 100% dos funcionarios necessarios a plena execucao dos servi¢os de fornecimento de alimentagao.
INSTRUMENTO DE MEDICAO Conferéncia local
i%%h&?E;H AMENTO Visual, pelo fiscal do contrato e pelos responsaveis pelas unidades
PERIODICIDADE Semanal
MECANISMO DE CALCULO Sera aplicada a pontuagao atribuida para cada ocorréncia verificada
INICIO DA VIGENCIA Conforme contrato, prazo estabelecido e por meio de provocagido
Falta de nutricionista atuando nas cozinhas e produgio de alimentos.
Falta de contratagdo de mao de obra de egressos.
OCORRENCIAS/GRAU Nio apresentar ou apresentar fora do prazo, no inicio do contrato e sempre que houver alteragdo, a relagdo nominal com os dados pessoais dos
profissionais que prestardo os servigos.
Nao realizagdo de treinamento periddico adequados as necessidades de servigo
g:g(:wslg\%gJUSTES NO Serdo registradas as ocorréncias constatadas e a somatoria dos pontos acumulados, pelo Gestor do contrato, e efetuado o desconto no pagamento.
Os pontos acumulados em cada indicador sdo cumulativos aos pontos dos demais indicadores
OBSERVACOES O actimulo de pontos é mensal, sendo aplicado o desconto relativo as ocorréncias do més de prestagdo de servigos
A pontuagdo sera zerada para o més seguinte
INDICADOR N° 4: EXECUCAO DOS SERVICOS
FINALIDADE Garantir a plena execugado dos servigos de fornecimento de alimentagao.
META A CUMPRIR Cumprimento integral das condi¢des da contratagdo.
INSTRUMENTO DE MEDICAO Conferéncia local e analise documental
FORMA DE ACOMPANHAMENTO Visual, pelo fiscal do contrato e pelos responséaveis pelas unidades; por meio de documentos necessarios (laudos, relatorios)
PERIODICIDADE Diério
MECANISMO DE CALCULO Serd aplicada a pontuagio atribuida para cada ocorréncia verificada




INICIO DA VIGENCIA

Conforme contrato, prazo estabelecido e por meio de provocagdo

Nao apresentagdo de laudo microbioldgico nos prazos estabelecidos

5

Entrega das refei¢des com peso (gramatura) diversa da prevista no Edital com a variagdo entre 6% a 10% para menos

1 para cada dia de ocorréncia

Entrega das refei¢des com peso (gramatura) diversa da prevista no Edital com a variag¢do entre 11% a
15% para menos

2 para cada dia de ocorréncia

Entrega das refei¢des com peso (gramatura) diversa da prevista no Edital com variagdo superior a 16% para menos

3 para cada dia de ocorréncia

OCORRENCIAS/GRAU Entrega de refeigdes abertas e/ou com temperatura diversa da prevista no Edital 2 para cada dia de ocorréncia
Nao apresentagéo de cardapios previamente 3
Nio observancia dos horarios definidos em Contrato 3
Naio apresentar manual de boas préticas 1
Nio realizar coleta de amostras 5
Alteragdo de cardapio acima de 10 (dez) vezes a0 més 1
Nao reposicdo de substituigio mensal de item do cardapio 1 para cada ocorréncia
g:g:NS[FBETgJUSTES NO Serdo registradas as ocorréncias constatadas e a somatoria dos pontos acumulados, pelo Gestor do contrato, e efetuado o desconto no pagamento.
Os pontos acumulados em cada indicador sdo cumulativos aos pontos dos demais indicadores
OBSERVACOES O actimulo de pontos é mensal, sendo aplicado o desconto relativo as ocorréncias do més de prestagdo de servigos

A pontuacdo serd zerada para o més seguinte

ANEXO 9 - MATRIZ DE RISCOS

A Matriz de Riscos alocados entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE ¢ uma clausula contratual definidora de riscos e de responsabilidades entre as partes e
caracterizadora do equilibrio econdmico-financeiro inicial do contrato, em termos de 6nus financeiro decorrente de eventos supervenientes a contratagao.

Identifica-se riscos a fim de reconhecer e descrever os eventos incertos que possam ajudar (riscos positivos) ou impedir (riscos negativos) que as areas escopo alcancem seus

objetivos.
MATRIZ DE RISCOS
Pezis:n:sl Controles LS T Controles RCSPOelll:avel
Id | Macroprocesso/Atividade . Causas Consequéncias . Probabilidade | Impacto do | por assumir . P
superveniente Identificados q A Necessarios Controle
g Risco 0 Onus q
de risco Necessario
. Falta de Exngen'mas de S
Riscos . fornecimento Fiscalizagao dos
n fornecimento dos N .
= . s ergondmicos e . Afastamento do | de EPI's e de . . itens do IMR e | Gestores do
1 | Execugdo e pos-rescisdo X EPI's; P . Raro Desprezivel | Baixo | Contratada .
acidentes de funcionario treinamentos do Roteiro de Contrato
Falta de L
trabalho . . no Termo de Vistoria
treinamento; A
Referéncia
Risco de Possibilidade
2 Execugdo ﬂutqacao Causaf . Aumento do | de reservas de Possivel Moderado | Médio | Contratada Anahsf: . Contratada
cambial nos | macroecondomicas custo capital em macroecondmica
insumos outras moedas
. N . Flscgllzagao Fiscalizagdo dos
Risco Néo cumprimento Dano ecologico dos itens do itens do IMR e | Gestores do
3 | Execugdo e pos-rescisao ecologico e de normas co0g IMR e do Raro Moderado | Médio | Contratada .
R . . ambiental . do Roteiro de Contrato
biologico ambientais Roteiro de -
S Vistoria
Vistoria
Realizar
tratativas
. - Manter a
Atraso na Causas pessoais prévias com a empresa ¢ a
PN o assinatura do || da Contratada; ou S Contratada; pre N Gestores do
Fase prévia a formalizagao - Atraso no inicio X . . L Administragao
4 contrato e Nao Planejar Improvavel Maior Médio | Contratada | . Contrato
do contrato M . e do contrato A informada sobre
inicio dos disponibiliza¢do anteriormente SUAG
. . os controles
servigos da Contratante o dia da . .
. identificados
assinatura do
contrato.
Mudanga Manter a
ig:gaiagoio Slgl?;f:g?;‘i/joc_]e Necessidade de | Previsdao em A?ir;ﬁ;ei:z: 20 Gestores do
5 Pré e durante execugdo P a4 > adaptagdo Termo de Improvavel Moderado | Baixo | Contratada | . ¢ Contrato
servigos Abertura de novas ‘L A informada sobre
R logisticas Referéncia SUAG
contratados unidades os controles
prisionais identificados
Possivel
necessidade de
adaptagdes na Controles c
. ~ . . . Fiscalizagao dos
Incidentes nas | Ndo cumprimento cozinha e legais .
. 3 . A , . itens do IMR ¢ | Gestores do
6 Execugao cozinhas de das normas de acionamento de | estabelecidos Improvavel Moderado | Baixo | Contratada .
< do Roteiro de Contrato
produgéo seguranga plano de pelas normas Vistoria
contingéncia de seguranca
para atender as
demandas
Nao cumprimento Fiscalizacio
Interdi¢do das | das normas que Possivel alzag Fiscalizagdo dos
cozinhas por | regulamenta boas | necessidade de dos itens do itens do IMR e | Gestores do
7 Pré e durante execugio P o N IMR e do Raro Maior Médio | Contratada .
orgdos de praticas para adaptagdes na Roteiro de do Roteiro de Contrato
fiscalizagao servigos de cozinha; o Vistoria
. ~ Vistoria
alimentagdo

e A etapa do macroprocesso: em qual fase pode ocorrer o risco;

e Os eventos incertos que podem atrapalhar o atingimento do objetivo previsto no macroprocesso ou atividade indicada anteriormente;

e Controles identificados: as medidas de controle ja aplicadas para mitigar o riscos;

e Entende-se por controle como qualquer elemento capaz de manter ou modificar o risco.




ESCALA SIMPLES DE PROBABILIDADES (CONSIDERANDO OS CONTROLES)

DESCRITOR DEFINICAO
QUASE CERTO O evento ocorre (de forma inequivoca), salvo excegdes.
PROVAVEL 0 evento é esperado, mas pode ndo ocorrer.
POSSIVEL O evento tem chance de ocorrer.
RARO 0 evento tem pequena chance de ocorrer.

IMPROVAVEL O evento tem minimas chances de ocorrer.

ESCALA SIMPLES DE CONSEQUENCIAS (IMPACTO NOS OBJETIVOS, CASO EVENTO OCORRA)

DESCRITOR DEFINICAO
CATASTROFICA  Impacto muito alto nos objetivos; de foma irreversivel.
MAIOR Impacto significativo (alto) nos objetivos; de dificil reversao.
MODERADA Impacto médio nos objetivos, porém recuperavel.
MENOR Impacto pequeno nos objetivos.
DESPREZIVEL Impacto insignificante nos objetivos.
e R A N weRovAVEL RaRO m:::;ﬂfx PROVAVEL OUASE CERTO

NIVEL DE RISCO

CATASTROFICA i
MAIOR

CONSEQUENCIA MODERADA.
oese, h
DESPREZIVEL | [

ANEXO II
MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS

MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS
(PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA LICITANTE)
A
Secretaria de Estado de Administragdo Penitenciaria do Distrito Federal/SEAPE-DF.

Apresentamos proposta de acordo com as especificagdes, condi¢des e prazos estabelecidos no Pregéo Eletronico n.® 90002/2024 , dos quais nos comprometemos a cumprir
integralmente.

Declaramos que concordamos com todas as condigdes estabelecidas no Edital e seus respectivos Anexos.

Nossa cotagao para entrega das refeigdes conforme abaixo:

uantidade e
Lotes Item CATSER Especificagio Unidade de medida (?ontrato 40 ValoI;igl::)tarlo Relo To::le;:;l tratolC
meses)

1 5320 Café da manha Refei¢do 6.336.000 R$ RS
Lotel 2 5320 Almogo Refeigdo 6.336.000 RS R$
PDFL,PDFIVe 3 5320 Jantar Refei¢do 6.336.000 RS RS
Colénia 4 5320 Lanche noturno Refeicio 6.336.000 RS RS
TOTAL 25.344.000 RS R$
5 5320 Café da manha Refei¢do 6.324.000 RS RS
Lote 2 6 5320 Almogo Refeigdo 6.324.000 RS R$
CDP,PDF Il e 7 5320 Jantar Refeigio 6.324.000 RS R$
PDF 1II 8 5320 Lanche noturno Refeigdo 6.324.000 R$ R$
TOTAL 25.296.000 R$ R$
9 5320 Café da manha Refei¢do 6.984.000 RS RS
10 5320 Almogo Refei¢do 6.984.000 RS RS
CIR, é';;f SPFDF 11 5320 Jantar Refeicio 6.984.000 RS RS
12 5320 Lanche noturno Refeigdo 6.984.000 RS RS
TOTAL 27.936.000 RS RS
TOTAIS Refeicdes | 78.576.000 RS R$

(OBS.: A PROPOSTA DEVERA CONTER APENAS OS LOTES ARREMATADOS PELA EMPRESA).
Declaramos que esta proposta tem validade de 90 (noventa) dias corridos, contados da data de abertura da licitagao.
Declaramos que nos pregos estdo inclusos todas as despesas decorrentes da execug@o do objeto;

Declaramos que abstivemos de realizar a vistoria e assumimos completa responsabilidade pelos imprevistos e problemas decorrentes do desconhecimento da realidade da
Secretaria de Estado de Administragdo Penitenciaria do Distrito Federal/SEAPE-DF.

ou

Declaramos que realizamos a vistoria do local designado para execugdo do servigo e que conhecemos todas as condigdes e peculiaridades do terreno nos termos do art. 63, 2 3° da Lei
14.133/21, bem como possuimos plena ciéncia das condi¢des estabelecidas no instrumento convocatorio - Pregdo n° 90002/2024.

Anexo obrigatorio: Planilha Analitica de Discriminagdo dos Valores de insumos, equipamentos e funcionarios para fins de analise da composi¢do dos custos nos moldes
apresentados no item 10. do Termo de Referéncia.

Assinatura e Identificagdo do Representante legal da Licitante

Obs: (A proposta devera conter: Nome da proponente e de seu representante legal, endereco completo, telefone, nimeros do CNPJ, banco, agéncia e conta bancaria)




ANEXO III DO EDITAL
MINUTA DO TERMO DE CONTRATO

. E

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ....

..., QUE FAZEM ENTRE SI O DISTRITO FEDERAL, POR INTERMEDIO DO (A) ....

O Distrito Federal / Autarquia ....... / Fundagio ....... , (utilizar a meng¢@o ao Distrito Federal somente se for 6rgdo da Administragdo Direta, caso contrario incluir o nome da
autarquia ou fundag¢@o conforme o caso) por intermédio do(a) .........ccvvverereerirnnnnnes (6rgdo contratante), com S€de NO(A) ....cveveueererrreerercrireririneeieieicereeneenes , na cidade de
Brasilia/DF, inscrito(a) no CNPJ sob o n® ..., neste ato representado(a) pelo(a) ........cccccevrvvenneee (cargo e nome), nomeado(a) pela Portaria n° ...... ,de ... de
de 20..., publicada no DOU de ..... de oo de e, , portador da Matricula Funcional n° .......... , doravante denominado CONTRATANTE, e o(a)
, inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n® , sediado(a) Na ....ccoevevreireiree , doravante designado CONTRATADO, neste ato representado(a)
por ... (nome e fungdo no contratado), conforme atos constitutivos da empresa OU procuragdo apresentada nos autos, tendo em vista o que consta no
Processo n° .... e em observancia as disposi¢des da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais legislagdo aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo
de Contrato, decorrente do Pregdo Eletronico n. .../..., mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO (ART. 92, 1 E II)

1.1. O objeto do presente instrumento ¢ a contratacdo de

..., nas condigodes estabelecidas no Termo de Referéncia.

1.2. Objeto da contratagdo:

UNIDADE
- VALOR VALOR
ITEM | ESPECIFICACAO | CATSER MEII))I?DA UNITARIO | TOTAL

1.3. Vinculam esta contratagdo, independentemente de transcrigdo:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitagao;

1.3.3. A Proposta do contratado;

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

2. CLAUSULA SEGUNDA — VIGENCIA E PRORROGACAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratagdo € de ............ccccceuveuenneee. contados do(a) ........cccevveecurueuenne , na forma do artigo 105 da Lei n° 14.133, de 2021.

2..2. O prazo de vigéncia sera automaticamente prorrogado, independentemente de termo aditivo, quando o objeto ndo for concluido no periodo firmado acima, ressalvadas
as providéncias cabiveis no caso de culpa do contratado, previstas neste instrumento.

ou

2.3. O prazo de vigéncia da contratagdo ¢ de ..
14.133, de 2021.

2.4. A prorrogagdo de que trata este item ¢ condicionada ao ateste, pela autoridade competente, de que as condi¢des e os pregos permanecem vantajosos para a
Administra¢do, permitida a negociagdo com o contratado.

.... contados do(a) ..., prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 ¢ 107 da Lei n°

2.5. O contratado ndo tem direito subjetivo a prorrogacao contratual.
2.6. A prorrogacdo de contrato devera ser promovida mediante celebragdo de termo aditivo.

2.7. Nas eventuais prorrogagdes contratuais, os custos nio renovaveis ja pagos ou amortizados ao longo do primeiro periodo de vigéncia da contratagdo deverdo ser reduzidos
ou eliminados como condigdo para a renovagao.

2.8. O contrato néo podera ser prorrogado quando o contratado tiver sido penalizado nas sangdes de declaragdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com
poder publico, observadas as abrangéncias de aplicagao.

3. CLAUSULA TERCEIRA - MODELOS DE EXECUCAO E GESTAO CONTRATUAIS (ART. 92, IV, VII E XVIII)

3.1. O regime de execucdo contratual, os modelos de gestdo e de execugdo, assim como os prazos e condi¢des de conclusio, entrega, observagao e recebimento do objeto
constam no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

4. CLAUSULA QUARTA - SUBCONTRATACAO

4.1. E permitida a subcontratagio parcial do objeto, até o limite de ...... % (..... por cento) do valor total do contrato, nas seguintes condigdes:
4.2. E vedada a subcontratagiio completa ou da parcela principal da obrigagio, abaixo discriminada:

4.2.1. ...

422, ..

4.3. Poder@o ser subcontratadas as seguintes parcelas do objeto:

43.1. ...

432. ..

4.4. Em qualquer hipétese de subcontratagdo, permanece a responsabilidade integral do contratado pela perfeita execugdo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisao e
coordenagdo das atividades do subcontratado, bem como responder perante o contratante pelo rigoroso cumprimento das obrigagdes contratuais correspondentes ao objeto da
subcontratagao.

4.5. A subcontratagdo depende de autorizagdo prévia do contratante, a quem incumbe avaliar se o subcontratado cumpre os requisitos de qualificagdo técnica necessarios para
a execucdo do objeto.

4.6. O contratado apresentara a Administragdo documentagdo que comprove a capacidade técnica do subcontratado, que sera avaliada e juntada aos autos do processo
correspondente.

4.7. E vedada a subcontratagdo de pessoa fisica ou juridica, se aquela ou os dirigentes desta mantiverem vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe fungdo na contratagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do
contrato, ou se deles forem conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral, ou por afinidade, até o terceiro grau.

4.8. Caso tenha sido formulada no Termo de Referéncia a exigéncia de subcontratagdo de microempresas ou empresas de pequeno porte (art. 48, II, da Lei Complementar n.
123, de 2006, ¢ art. 7°, do Decreto n.° 8.538, de 2015), além do regramento acima, deverdo ser observadas as seguintes disposi¢des especificas:

4.8.1. O CONTRATADO devera apresentar, ao longo da vigéncia contratual, sempre que solicitada, a documentagdo de regularidade fiscal das microempresas e empresas de
pequeno porte subcontratadas, sob pena de rescisdo, aplicando-se o prazo para regularizagdo previsto no § 1° do art. 4° do Decreto n°® 8.538, de 2015;

4.8.2. O CONTRATADO devera a substituir a subcontratada, no prazo maximo de trinta dias, na hipdtese de extingdo da subcontratagdo, mantendo o percentual
originalmente subcontratado até a sua execugdo total, notificando o CONTRATANTE, sob pena de rescisdo, sem prejuizo das sangdes cabiveis, ou a demonstrar a
inviabilidade da substituigdo, hipotese em que ficara responséavel pela execugdo da parcela originalmente subcontratada; e



4.8.3. O CONTRATADO sera responsavel pela padronizagao, pela compatibilidade, pelo gerenciamento centralizado e pela qualidade da subcontratagao.

4.8.4. Os empenhos e pagamentos referentes as parcelas subcontratadas serdo destinados diretamente as microempresas e empresas de pequeno porte subcontratadas.
5. CLAUSULA QUINTA — PRECO (ART. 92, V)

5.1. O valor mensal da contratagdo é de RS .......... (.....), perfazendo o valor total de RS ....... (oo

ou

5.2. O valor total da contratagdo é de RS.......... (eeeer)

5.3. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da execug@o do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais,
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administragéo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagdo.

5.4. O valor acima ¢ meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao contratado dependerdo dos quantitativos efetivamente fornecidos.

6. CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO (ART. 92, V E VI)

6.1. O prazo para pagamento ao contratado e demais condi¢des a ele referentes encontram-se definidos no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

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

7.1. Os pregos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orgamento estimado,em __ /_/_ (DD/MM/AAAA).

7.2. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido do contratado, os pregos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicago, pelo contratante, do indice
(indicar o indice a ser adotado), exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

7.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros do Gltimo reajuste.

7.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o contratante pagara ao contratado a importincia calculada pela tltima variagdo conhecida,
liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

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

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

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

7.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. CLAUSULA OITAVA - OBRIGACOES DO CONTRATANTE (ART. 92, X, XI E XIV)

8.1. Sao obrigagdes do Contratante:

8.2. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pelo Contratado, de acordo com o contrato e seus anexos;
8.3. Receber o objeto no prazo e condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.4. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorre¢des verificadas no objeto fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total
ou em parte, s suas expensas;

8.5. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato e o cumprimento das obrigagdes pelo Contratado;

8.6. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente ao fornecimento do objeto, no prazo, forma e condigdes estabelecidos no presente Contrato e no Termo de
Referéncia.

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

8.8. Cientificar o 0rgdo de representacao judicial da Procuradoria-Geral do Distrito Federal para adogdo das medidas cabiveis quando do descumprimento de obrigagdes pelo
Contratado;

8.9. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitagdes e reclamagdes relacionadas a execugdo do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente
impertinentes, meramente protelatorios ou de nenhum interesse para a boa execugao do ajuste.

8.10. A Administragdo tera o prazo de XXXXXXX, a contar da data do protocolo do requerimento para decidir, admitida a prorrogagdo motivada, por igual periodo.
8.10.1. A Administragdo tera o prazo de XXXXXXX, a contar da data do protocolo do requerimento para decidir, admitida a prorrogagdo motivada, por igual periodo.
8.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo contratado no prazo maximo de XXXXXX.

8.12. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuragido de descumprimento de clausulas contratuais.

8.13. Comunicar o Contratado na hipotese de posterior alteragdo do projeto pelo Contratante, no caso do art. 93, §2°, da Lei n° 14.133, de 2021. 8.14. A Administragdo ndo
respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com terceiros, ainda que vinculados a execugdo do contrato, bem como por qualquer dano causado a
terceiros em decorréncia de ato do Contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

9. CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DO CONTRATADO (ART. 92, XIV, XVI E XVII)

9.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigagdes constantes deste Contrato e em seus anexos, assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da
boa e perfeita execugdo do objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

9.2. Manter preposto aceito pela Administra¢@o no local do servigo para representa-lo na execugdo do contrato.

9.3. A indicagdo ou a manutengdo do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgdo ou entidade, desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro
para o exercicio da atividade.

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

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

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

9.7. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execug@o do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a Administragdo ou terceiros, ndo reduzindo
essa responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da execugdo contratual pelo contratante, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia,
caso exigida, o valor correspondente aos danos sofridos;

9.8. Nao contratar, durante a vigéncia do contrato, conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do contratante
ou do fiscal ou gestor do contrato, nos termos do artigo 48, paragrafo tinico, da Lei n® 14.133, de 2021;

9.9. Quando ndo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, o contratado devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizagdo do contrato, junto com a Nota Fiscal para fins de pagamento, os seguintes documentos:

1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa do Distrito Federal,

3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado;
4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e

5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT;



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

9.10. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obriga¢des previstas em Acordo, Convengao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo
contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a
responsabilidade ao Contratante;

9.11. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local da execugdo do objeto
contratual.

9.12. Prestar todo esclarecimento ou informagao solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem
como aos documentos relativos a execugdo do empreendimento.

9.13. Paralisar, por determinagdo do contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de
pessoas ou bens de terceiros.

9.14. Promover a guarda, manutengéo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugao do objeto, durante a vigéncia do contrato.

9.15. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinagdes dos Poderes Piblicos, mantendo sempre limpo o local
dos servigos e nas melhores condi¢des de seguranga, higiene e disciplina.

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

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

9.18. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢des exigidas para habilitacdo na licitagio;

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

9.20. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, com a indica¢do dos empregados que preencheram as referidas
vagas (art. 116, paragrafo inico, da Lei n.° 14.133, de 2021);

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

9.22. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores
futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da contratagdo, exceto quando
ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, II, d, da Lei n® 14.133, de 2021. 9.17. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal, as normas de seguranga do contratante;

9.23. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranga do Contratante.
10. CLAUSULA DECIMA- OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD

10.1. As partes deverdo cumprir a Lei n° 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais a que tenham acesso em razdo do certame ou do contrato
administrativo que eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentagdo da proposta no procedimento de contratagdo, independentemente de declaragdo ou de
aceitagdo expressa.

10.2. Os dados obtidos somente poderdo ser utilizados para as finalidades que justificaram seu acesso e de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da LGPD.
10.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipoteses permitidas em Lei.

10.4. A Administragdo devera ser informada no prazo de 5 (cinco) dias uteis sobre todos os contratos de suboperagdo firmados ou que venham a ser celebrados pelo
Contratado.

10.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, ¢ dever do contratado eliminalos, com exceg@o das hipoteses do art. 16 da LGPD, incluindo aquelas
em que houver necessidade de guarda de documentagdo para fins de comprovagdo do cumprimento de obriga¢des legais ou contratuais e somente enquanto nio prescritas
essas obrigagdes.

10.6. E dever do contratado orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e responsabilidades decorrentes da LGPD.

10.7. O Contratado devera exigir de suboperadores e subcontratados o cumprimento dos deveres da presente clausula, permanecendo integralmente responsavel por garantir
sua observancia.

10.8. O Contratante podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo o Contratado atender prontamente eventuais pedidos de comprovagao
formulados.

10.9. O Contratado devera prestar, no prazo fixado pelo Contratante, prorrogavel justificadamente, quaisquer informagdes acerca dos dados pessoais para cumprimento da
LGPD, inclusive quanto a eventual descarte realizado.

10.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que se proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em ambiente
virtual controlado, com registro individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso, data, horario e registro da finalidade, para efeito de
responsabiliza¢do, em caso de eventuais omissdes, desvios ou abusos.

10.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de garantir a reutilizagdo desses dados pela Administragdo nas hipoteses
previstas na LGPD.

10.11. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial a
ANPD por meio de opinides técnicas ou recomendagdes, editadas na forma da LGPD.

10.12. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverao ser comunicados a autoridade nacional.
11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA- GARANTIA DE EXECUCAO (ART. 92, XIT)

11.1. A contratagéio conta com garantia de execugdo, nos moldes do art. 96 da Lei n° 14.133, de 2021, na modalidade XXXXXX, em valor correspondente a X% (XXXX por
cento) do valor inicial/total/anual do contrato.

ou

11.3. A contratagdo conta com garantia de execugdo do contrato, nos moldes do art. 96, combinado com art. 101, ambos da Lei n° 14.133, de 2021, na modalidade XXXXXX,
em valor correspondente a X% (XXXX por cento) do valor total/anual do contrato, acrescido do valor dos bens abaixo arrolados, dos quais o contratado sera depositario:

11.3.1.BEM I.............. Valor

11.3.2.BEM 2 ............. Valor
11.3.3. ...

11.3.4. TOTAL ............. Valor total
ou

11.4. O contratado apresentard, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contado da assinatura do contrato,
comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica ou, ainda, pela fianga bancaria, em valor correspondente a X%
(XXXX por cento) do valor inicial/total/anual do contrato.

ou

11.5. O contratado apresentard, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contado da assinatura do contrato,
comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica ou, ainda, pela fianga bancaria, em valor correspondente a
correspondente a X% (XXXX por cento) do valor inicial/total/anual do contrato,acrescido do valor dos bens abaixo arrolados, dos quais o contratado sera depositario:



11.5.1.BEM 1
11.5.2. BEM 2
11.5.3. ...

11.5.4. TOTAL ............. Valor total

11.6. Caso utilizada a modalidade de seguro-garantia, a apodlice devera ter validade durante a vigéncia do contrato e por mais 90 (noventa) dias ap6s término deste prazo de
vigéncia, permanecendo em vigor mesmo que o contratado ndo pague o prémio nas datas convencionadas.

11.7. A apdlice do seguro garantia devera acompanhar as modificagdes referentes a vigéncia do contrato principal mediante a emissdo do respectivo endosso pela seguradora.

11.8. Sera permitida a substitui¢do da apdlice de seguro-garantia na data de renovagéo ou de aniversario, desde que mantidas as condigdes e coberturas da apolice vigente e
nenhum periodo fique descoberto, ressalvado o disposto no item 11.9 deste contrato.

11.9. Na hipoétese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administrag¢do, o contratado ficara desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apolice
de seguro até a ordem de reinicio da execug@o ou o adimplemento pela Administragao.

11.10. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

11.10.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

11.10.2. multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

11.10.3. obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pelo contratado, quando couber.

11.11. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item 11.10, observada a legislacdo que rege a matéria.
11.12. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor do contratante, em conta especifica na Caixa Economica Federal, com corregdo monetaria.

11.13. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagéo e
de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdomicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

11.14. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera ser emitida por banco ou institui¢do financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco
Central do Brasil, e devera constar expressa rentincia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

11.15. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados
quando da contratag@o.

11.16. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, o Contratado obriga-se a fazer a respectiva reposi¢do no prazo maximo
de .......... (......) dias uteis, contados da data em que for notificada.

11.17. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

11.17.1. O emitente da garantia ofertada pelo contratado devera ser notificado pelo contratante quanto ao inicio de processo administrativo para apura¢do de descumprimento
de clausulas contratuais (art. 137, § 4°, da Lei n.° 14.133, de 2021).

11.17.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apdlice, sua caracterizagdo e comunicagido poderdo ocorrer fora desta vigéncia,
ndo caracterizando fato que justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados os prazos prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos termos do art. 20 da Circular
Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

11.18. Extinguir-se-a4 a garantia com a restitui¢do da apdlice, carta fianga ou autoriza¢do para a liberagdo de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia,
acompanhada de declara¢do do contratante, mediante termo circunstanciado, de que o contratado cumpriu todas as clausulas do contrato;

11.19. A garantia somente sera liberada ou restituida apos a fiel execuc@o do contrato ou apds a sua extingdo por culpa exclusiva da Administragdo e, quando em dinheiro,
sera atualizada monetariamente.

11.20. O garantidor ndo ¢ parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a contratada.
11.21. O contratado autoriza o contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Contrato.

11.22. A garantia de execugdo ¢ independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista especificamente no Termo de Referéncia.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS (ART. 92, XIV)

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

a) der causa a inexecugdo parcial do contrato;

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

d) ensejar o retardamento da execug@o ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentagéo falsa ou prestar declaragdo falsa durante a execugéio do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execuc@o do contrato;

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

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

12.2. Serdo aplicadas ao contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes sangdes:

i) Adverténcia, quando o contratado der causa a inexecugdo parcial do contrato, sempre que nao se justificar a imposi¢do de penalidade mais grave (art. 156, §2°, da Lei n®
14.133, de 2021);

ii) Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do subitem acima deste Contrato, sempre que nio se justificar a
imposi¢ao de penalidade mais grave (art. 156, § 4°, da Lei n® 14.133, de 2021);

iii) Declarag@o de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “e”, “f”, “g” e “h” do subitem acima deste Contrato, bem como
nas alineas “b”, “c” e “d”, que justifiquem a imposi¢ao de penalidade mais grave (art. 156, §5°, da Lei n® 14.133, de 2021).

iv) Multa:
1. Moratoéria de .....% (..... por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de ...... (.......) dias;

2. Moratéria de .....% (..... por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do contrato, até o0 maximo de .....% (.... por cento), pela inobservancia do prazo fixado
para apresentagdo, suplementagdo ou reposi¢ao da garantia.

a. O atraso superior a XXXXXX dias autoriza a Administragdo a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas,
conforme dispde o inciso I do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

3. Compensatoria, para as infragdes descritas nas alineas “e” a “h” do subitem 12.1, de ....% a ...% do valor do Contrato.

4. Compensatoria, para a inexecugdo total do contrato prevista na alinea “c” do subitem 12.1, de ....% a ...% do valor do Contrato.

5. Para infragdo descrita na alinea “b” do subitem 12.1, a multa sera de ....% a ...% do valor do Contrato.

6. Para infragdes descritas na alinea “d” do subitem 12.1, a multa sera de ....% a ...% do valor do Contrato.

7. Para a infragdo descrita na alinea “a” do subitem 12.1, a multa sera de ....% a ...% do valor do Contrato, ressalvadas as seguintes infragdes:
[INDICAR ITENS ESPECIFICOS DE INEXECUCAO PARCIAL QUE JUSTIFIQUEM PENA DIVERSA]

12.3. A aplicagdo das sangdes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipotese alguma, a obriga¢ao de reparagao integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §9°, da
Lei n® 14.133, de 2021).



12.4. Todas as sangdes previstas neste Contrato poderao ser aplicadas cumulativamente com a multa (art. 156, §7°, da Lei n° 14.133, de 2021).

12.4.1. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias tteis, contado da data de sua intimagdo (art. 157, da Lei n® 14.133, de
2021)

11.3.3. Se a multa aplicada e as indenizagdes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse
valor, a diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente (art. 156, §8°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.5. Se a multa aplicada e as indenizag¢des cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse
valor, a diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente (art. 156, §8° da Lei n® 14.133, de 2021).

12.6. Previamente ao encaminhamento a cobranga judicial, a multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de XX (XXXX) dias, a contar da data do
recebimento da comunicagdo enviada pela autoridade competente.

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

12.8. Na aplicagdo das sangdes serdo considerados (art. 156, §1°, da Lei n° 14.133, de 2021):

a) a natureza e a gravidade da infragdo cometida;

b) as peculiaridades do caso concreto;

¢) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) os danos que dela provierem para o Contratante;

e) a implantag@o ou o aperfeigoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos 6rgdos de controle.

12.9. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitagdes e contratos da Administragdo Publica que também sejam
tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade
competente definidos na referida Lei (art. 159).

12.10. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos
ilicitos previstos neste Contrato ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangdes aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus
administradores e socios com poderes de administragdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagdo de coligagdo ou controle, de fato ou de direito,
com o Contratado, observados, em todos os casos, o contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia (art. 160, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.11. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de aplica¢do da sangdo, informar e manter atualizados os dados relativos as san¢des
por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep), instituidos
no dmbito do Poder Executivo Federal. (Art. 161, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.12. As sangdes de impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar sdo passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n°
14.133/21.

12.13. Os débitos do contratado para com a Administragdo contratante, resultantes de multa administrativa e/ou indenizagdes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser
compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o contratado
possua com o mesmo 6rgdo ora contratante, na forma da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINCAO CONTRATUAL (ART. 92, XIX)
13.1. O contrato sera extinto quando cumpridas as obriga¢des de ambas as partes, ainda que isso ocorra antes do prazo estipulado para tanto.

13.2. Se as obrigagdes ndo forem cumpridas no prazo estipulado, a vigéncia ficara prorrogada até a conclusdo do objeto, caso em que devera a Administragdo providenciar a
readequacdo do cronograma fixado para o contrato.

13.3. Quando a néo conclusdo do contrato referida no item anterior decorrer de culpa do contratado:

a. ficara ele constituido em mora, sendo-lhe aplicaveis as respectivas sangdes administrativas; e

b. podera a Administragdo optar pela extingdo do contrato e, nesse caso, adotara as medidas admitidas em lei para a continuidade da execugdo contratual.

Oou

13.4. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de terem sido cumpridas ou nao as obrigagdes de ambas as partes contraentes.

13.5. O contrato podera ser extinto antes do prazo nele fixado, sem onus para o Contratante, quando este ndo dispuser de créditos orgamentarios para sua continuidade ou
quando entender que o contrato ndo mais lhe oferece vantagem.

13.6. A extingdo nesta hipdtese ocorrera na proxima data de aniversario do contrato, desde que haja a notificagdo do contratado pelo contratante nesse sentido com pelo
menos 2 (dois) meses de antecedéncia desse dia.

13.7. Caso a notificagdo da ndo-continuidade do contrato de que trata este subitem ocorra com menos de 2 (dois) meses da data de aniversario, a extingdo contratual ocorrera
apos 2 (dois) meses da data da comunicagdo.

13.8. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigagdes nele estipuladas, ou antes do prazo nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n®
14.133/21, bem como amigavelmente, assegurados o contraditorio e a ampla defesa.

13.8.1. Nesta hipotese, aplicam-se também os artigos 138 ¢ 139 da mesma Lei.

13.8.2. A alteragdo social ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara a extingdo se nao restringir sua capacidade de concluir o contrato.
13.8.2.1. Se a operagdo implicar mudanga da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado termo aditivo para alteragdo subjetiva.

13.9. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:

13.9.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;

13.9.2. Relag@o dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

13.9.3. Indenizagdes e multas

13.10. A extingdo do contrato ndo configura obice para o reconhecimento do desequilibrio econdmico-financeiro, hipotese em que sera concedida indenizagdo por meio de
termo indenizatorio (art. 131, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021).

13.11. O contrato podera ser extinto caso se constate que o contratado mantém vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com
dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que tenha desempenhado fungao na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles
seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau (art. 14, inciso IV, da Lei n.° 14.133, de 2021).

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOTACAO ORCAMENTARIA (ART. 92, VIII)

14.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orgamento Geral do Distrito Federal deste exercicio, na
dotacdo abaixo discriminada:

1. Gestao/Unidade:

I1. Fonte de Recursos:

III. Programa de Trabalho:
IV. Elemento de Despesa:
V. Plano Interno:

VI. Nota de Empenho:



14.2. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovagdo da Lei Orgamentaria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes,
mediante apostilamento.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - DOS CASOS OMISSOS (ART. 92, TII)

15.1. Os casos omissos serdo decididos pelo contratante, segundo as disposi¢des contidas na Lei n° 14.133, de 2021, e demais normas federais e distritais aplicaveis e,
subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas na Lei n® 8.078, de 1990 — Cédigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — ALTERACOES
16.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-do pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021.

16.2. O contratado ¢é obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do contrato.

16.3. As alteragdes contratuais deverdo ser promovidas mediante celebragdo de termo aditivo, submetido a prévia aprovagdo da consultoria juridica do contratante, salvo nos
casos de justificada necessidade de antecipagdo de seus efeitos, hipotese em que a formalizagdo do aditivo devera ocorrer no prazo maximo de 1 (um) més (art. 132 da Lei n°
14.133, de 2021).

16.4. Registros que ndo caracterizam alteracdo do contrato podem ser realizados por simples apostila, dispensada a celebragdo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei
n° 14.133, de 2021.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA - PUBLICACAO

17.1. Incumbira ao contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratagdes Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021,
bem como no respectivo sitio oficial na Internet, em atengao ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2°, da Lei n. 12.527, de 2011, c/c art. 7°, §3°, inciso V,
do Decreto n. 7.724, de 2012.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA - FORO (ART. 92, §1°)

18.1. Fica eleito o Foro de Brasilia, Distrito Federal, para dirimir os litigios que decorrerem da execug@o deste Termo de Contrato que ndo puderem ser compostos pela
conciliagdo, conforme art. 92, §1°, da Lei n® 14.133/21.

17.2. [Local], [dia] de [més] de [ano].

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO

TESTEMUNHAS:
1-
2-

ANEXO 1V DO EDITAL
DECLARAGAO DE CIENCIA E TERMO DE RESPONSABILIDADE
Ref.: PREGAO N° 90002/2024 - SEAPE/DF

A empresa , inscrita no CNPJ sob o n.° , sediada no enderego
, telefone n.’ , por intermédio do seu  representante  legal  Sr(a).
, portador(a) da Carteira de Identidade n.° e do CPF n.° , DECLARA

que a empresa atende a todos os requisitos de habilitagdo para par)cipagdo em procedimentos licitatorios, bem como RESPONSABILIZA-SE pelas transagdes efetuadas em
seu nome, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, nos termos da Lei 14.133/21 e do
Decreto Distrital n° 44.330/2023. Compromete-se, ainda, quando solicitado pelo(a) pregoeiro(a), a efetuar o encaminhamento da presente Declaragdo/Termo, devidamente
assinado, a Central de Compras, no prazo de 03 (trés) dias uteis, juntamente com a documentagdo necessaria, no enderego: SBS Quadra 02 Bloco G Lote 13, Brasilia-DF -
Bairro Setor Bancario Sul - CEP 70070933 - DF.

s de de 20

Assinatura Representante legal da Licitante

Observagdes: Preencher, preferencialmente, em papel timbrado da empresa.

ANEXO V DO EDITAL
DECLARACAO PARA OS FINS DO DECRETO N° 39.860, DE 30 DE MAIO DE 2019
Ref.: PREGAO N° 90002/2024 - SEAPE/DF

A empresa , inscrita no CNPJ sob o n.° , sediada no enderego
s telefone n.° s por intermédio do seu representante legal Sr(a).
, portador(a) da Carteira de Identidade n.° e do CPF n.° , DECLARA

que ndo incorre nas vedagdes previstas no art. 14 da Lei n° 14.133 de 2021, e no art. 1° do Decreto n® 39.860 de 2019. Essa declaragdo ¢ a expressdo da verdade, sob as penas
da lei.

s de de 20

Assinatura Representante legal da Licitante



Observagdes: Preencher, preferencialmente, em papel timbrado da empresa.

ANEXO VI DO EDITAL - DECLARACAO DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL
ATENDIMENTO DA LEI DISTRITAL N°4.770/2012 - SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL
Ref.: PREGAO N° 90002/2024 - SEAPE/DF

A empresa , inscrita no CNPJ n° , por intermédio de seu representante legal o(a) Sr(a) , portador(a) da
Carteira de Identidade n® e do CPF n° , DECLARA QUE ATENDE OS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL previstos
no art. 7° da Lei distrital n° 4.770/2012, em especial que produz/comercializa bens:

a) constituidos por material reciclado, atoxico e biodegradavel, na forma das normas da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT;

b) que oferecam menor impacto ambiental em relagdo aos seus similares;

¢) que ndo contém substancias perigosas acima dos padrdes tecnicamente recomendados por organismos nacionais ou internacionais;

d) acondicionados em embalagem adequada, feita com a utilizagdo de material reciclavel, com o menor volume possivel;

e) que funcionem com baixo consumo de energia ou de agua;

) que sejam potencialmente menos agressivos ao meio ambiente ou que, em sua produgdo, signifiquem economia no consumo de recursos naturais;
g) que possuam certificado emitido pelos 6rgaos ambientais;

h) que possuam certificagdo de procedéncia de produtos.

s de de 20

Assinatura Representante legal da Licitante

Observagdes: Preencher, preferencialmente, em papel timbrado da empresa.

il
Sel’ »
assinatura

eletrénica

Documento assinado eletronicamente por EDUARDO DE FREITAS DA SILVA -
Matr.1706592-5, Subsecretario(a) de Administracio Geral substituto(a), em 18/06/2025, as
16:10, conforme art. 6° do Decreto n° 36.756, de 16 de setembro de 2015, publicado no Diario
Oficial do Distrito Federal n° 180, quinta-feira, 17 de setembro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site:
http://sei.df.gov.br/sei/controlador_externo.php?
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