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Processo n.° 6.083 /2.009

Processo Administrativo Disciplinar instaurado pela Portaria n.° 3.651 / 2.009
Decisdode fls. 23:
Considerando o relatorio conclusivo elaborado pela Comissdo de Processo Administrativo nomeada através da Portarian®. 3.651/2009 (fls. 06/07);
Considerando que o parecer exarado pela Secretaria Municipal dos Negocios Juridicos (f1s.20/22);
Considerando que as provas produzidas nos autos sdo irrefutaveis ;
Diante do contido nos autos, principalmente no que tange ao parecer juridico elaborado pelo Secretario Municipal dos Negocios Juridicos, a qual adoto como razio
de decidir:
Nos termos do artigo 136 da Lei n°. 1.777/02, ACOLHO a recomendagio da Comissdo Processante, me manifestando pela demissao do servidor Luiz Carlos
Mariano Gongalves, pelas razdes expostas nos autos em epigrafe.
Apos as formalidades de praxe, PUBLIQUE-SE, para que a presente decisdo surta seus legais efeitos.
Itapeva, 30 de setembro de 2009.
LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI
Prefeito Municipal

LEIN.°2.962/2.009

ALTERA aredagdo dos artigos 1° e 2° da Lei Municipal n.° 2.801/2.008 que autoriza o Poder Executivo Municipal a adquirir o imovel que especifica, através de
compra.
LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sdo Paulo, no uso de suas atribuigdes legais,
FAZ SABER, que a Camara Municipal aprova e ele sanciona e promulga a seguinte Lei:
Artigo 1°. Fica alterada a redagdo dos artigos 1°e 2° da Lei Municipal n.° 2.801/2.008 que autoriza o Poder Executivo Municipal a adquirir o imével que especifica,
através de compra, passando a ter a seguinte redagao:
Artigo 1°. Fica o Poder Executivo Municipal autorizado a adquirir um imével com area total de 24.329,89 metros quadrados, matriculado junto ao Cartorio de
Registro de Iméveis sob o n.° Matricula 28.278, que consta pertencer a empresa Elektro Eletricidade e Servigos S.A., com sede na Rua Ary Antenor de Souza, n.°
321, Bairro Jardim Nova América, Campinas/SP, inscrita no CNPJ/MF sob o n.° 02.328.280/0001-97, cujas medidas e confronta¢des vao abaixo descritas e tem
por finalidade a abrigar as futuras instalagdes do Municipio:

MEMORIAL DESCRITIVO
Gleba A Remanescente
Area=24.329,89 m
"Uma area de terras, com 24.329,89 metros quadrados, denominada Gleba A, remanescente da matricula 28.278, do Cartorio de Registro de Imdveis de Itapeva SP,
localizada no Alto do Jardim Europa, nesta cidade de Itapeva, com as seguintes divisas e confrontagdes: confronta pela frente com a Avenida Vaticano numa
distancia de 117,67 metros; confronta pelo lado esquerdo com o Centro Educacional Sul Paulista numa distancia de 190,00 metros; confronta aos fundos com
Euclides Modenezi na distancia de 142,04 metros, e pelo lado direito confronta com a Gleba B destacada desta mesma matricula 28.278, na distancia de 59,69
metros ¢ com Gleba C, também destacada desta mesma matricula 28.278, na distancia de 128,70 metros. Nesta area acima delimitada existem as seguintes
edificagdes: prédio administrativo com 1.708,00 m?; quadra poliesportiva com 37,50 m x 19,50 m; campo de futebol com 52,00 m x 35,80 m; portaria com 210,00
m?; e ainda vias pavimentadas, muros e alambrados, patios e arborizagao.
Artigo 2°. O valor da aludida aquisigdo ¢ de R$ 1.260.000,00 (um milhao e duzentos e sessenta mil reais), cujo pagamento sera feito em 60 (sessenta) parcelas
mensais, no valor de R$21.000,00 (vinte e um mil reais) cada uma todo dia 15 de cada més.
Artigo 2°. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 19 de outubro de 2.009.

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal
ANTONIO ROSSI JUNIOR

Secretario Municipal de Negocios Juridicos

LEIN.°2.963/2.009
ALTERA o Plano Plurianual do Municipio de Itapeva para o periodo de 2.006/2.009.
LUIZANTONIO HUSSE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sao Paulo, no uso de suas atribuicdes legais,
FAZ SABER que a Camara Municipal aprova e ele sanciona e promulga a seguinte Lei:
Artigo 1°. Fica aprovada a altera¢@o do Plano Plurianual do Municipio de Itapeva, periodo de 2.006/2.009, instituido pela Lei Municipal n.° 2.353/2.005, conforme
consta do Anexo I que faz parte integrante a esta Lei.
Artigo 2°. A alterag@o preconizada no Artigo 1° faz-se necessaria visto que foi incluido naquele instrumento de planejamento o Programa 7009 — “Instalagdo de
Nova Sede Administrativa do Governo Municipal” e a Ac¢do 1134 - ”Aquisi¢do de Imovel para instalagdo de nova sede Administrativa do Governo Municipal”.

Artigo 3°. Esta Lei entrara em vigor na data de sua publicagao revogadas as disposi¢oes em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 22 de outubro de 2.009.
LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal
ANTONIO ROSSIJUNIOR

Secretario Municipal de Negocios Juridicos
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PROGRAMA ADITIVO A LEI N.2 2.353/2.005 - PLANO PLURIANUAL - PERIODO DE 2.006/2.009
ANEXO | - PROGRAMAS DE GOVERNO - LEI N.2 2.963/2.009
ALTERA O PLANO PLURIANUAL 2.006/2.009
ACRESCIMO
PROGRAMA 7009 [INSTALACAO DE NOVA SEDE ADMINISTRATIVA DO GOVERNO MUNICIPAL
Centralizar e instalar adquadamente diversos 6rgads da Administragdo Publica Municipal, melhorando as condi¢bes de
OBJETIVO ) . f ) o )
trabalho dos servidores e proporcionando melhoria no atendimento dos municipes em seus anseios.
ORGAO RESPONSAVEL 05.00.00 |SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRACAO E RECURSOS HUMANOS
INDICADOR INDICE MAIS RECENTE INDICE FINAL - PPA
00131 - M2 Adquiridos 24.329,89 24.329,89
VALORES EXPRESSOS EM R$ MILHARES DE 2.009
& ORGAO UNIDADE DE| META FISICA |METAFISICA| VALOR |VALOR-PPA
AGAO EXECUTOR PRODUTO MEDIDA 2.009 2.006 a 2.009 2.009 2.006/2.009
Aquisicao de  Imével para 00004-M? -
1134(instalacdo  de nova  sede SMARH 00098 - M? Adquiridos Metros 24.329,89 24.329,89 42 42
administrativa do Governo Quadrados
Funcao 04 &
Subfuncao 120 TOTAL DA ACAO 1134 42 42
TOTAL DO ACRESCIMO 42 42
ANULACAO
PROGRAMA 9002 [SERVICO DA DIVIDA
OBJETIVO Pagamento de Juros e Amortizagédo da Divida Publica Municipal
ORGAO RESPONSAVEL 06.00.00 [SECRETARIA MUNICIPAL DE FINANCAS
INDICADOR INDICE MAIS RECENTE INDICE FINAL - PPA
ndo consta ndo consta néo consta
VALORES EXPRESSOS EM R$ MILHARES DE 2.009
AGAO E)?E'chﬁ%n PRODUTO UN“'A';‘;?DEADE META FiSICA | META FiSICA V:'(;(%R VALOR - PPA
2.009 2.006 a 2.009 i 2.006/2.009
0006 |Servigo da Divida Interna SMF 00177 - Inexistente 00025-nao ha 42 42
Funcéo 28
Subfungao 843 42 42
TOTAL DA ANULACAO 42 42

JUSTIFICATIVA: Foi encaminhado ao Poder Legislativo Municipal, através da Mensagem n.° 039/2.009, Projeto de Lei dispondo sobre alteragcéo de redacédo dos
artigos 1° e 2° da Lei Municipal n.° 2.801/2.008 que autorizou o Poder Executivo Municipal adquirir imével de propriedadde da Elektro Eletricidade e Servigos S/A;
No Plano Plurianual do Municipio referente ao periodo de 2.006/2.009 (Lei n.° 2.353/05 de 12 de dezembro de 2.005) néo consta o Programa 7009 - "Instalagcéao
de Nova Sede Administrativa do Governo Municipal" e nem a Agéo 1124 - "Aquisi¢cdo de Imével para instalagdo de nova sede administrativa do Governo
Municipal", portanto faz-se necessaria a alteragéo do referido Plano Plurianual, a fim de incluir este novo Programa e nova Agéo, estando contemplado também
na LDO-2.009 e abrindo Créditos Especiais para fazer frente as despesas inerentes.

2.009.

LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal
ANTONIO ROSSI JUNIOR
Secretario Municipal de Negocios Juridicos

programa e a agao, conforme consta do Anexo I que faz parte integrante desta Lei.

LEIN.°2.964 /2.009
INSERE nova ag¢ao no anexo III da Lei Municipal n.° 2.777/2.008 que estabeleceu as diretrizes a ser observadas na elaboragao da Lei Or¢amentaria do Municipio para o exercicio de

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sdo Paulo, no uso de suas atribuigdes legais,
FAZ SABER que a Camara Municipal aprova e ele sanciona e promulga a seguinte Lei:

Artigo 2°. Esta Lei entrara em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 22 de outubro de 2.009.

Artigo 1°. Fica inserido no Anexo III da Lei Municipal n.° 2.777/2.008 que estabeleceu as metas e prioridades da administragao municipal para o exercicio de 2.009, o

ANEXO | - LEI N.° 2.964/2.009

DEMONSTRATIVO DE NOVAS AGOES POR PROGRAMA INSERIDAS NO ANEXO IIl DA LEI MUNICIPAL N.° 2.777/2.008 QUE
ESTABELECEU AS METAS E PRIORIDADES DA ADMINISTRAGAO MUNICIPAL PARA O EXERCICIO DE 2.009

VALORES EXPRESSO EM R$ MILHARES

PROGRAMA: 7009 - INSTALAGAO DE NOVA SEDE ADMINISTRATIVA DO GOVERNO MUNICIPAL

~ i — M ORGAO PRODUTO/UNIDADE META FiSICA | METAFISICA |VALOR-| VALOR - PPA
ACAOINCLUIDA | FUNGAO | SUBFUNGAO | pxpcyToR DE MEDIDA 2.009 2.006-2.009 | 2.009 | 2.006-2.009
1134 - Aquisicao de
Imével para
instalacgo de nova 04 122 SMARH M2 Adquiridos 24329,89 24329,89 42 42
sede administrativa
do Governo
Municipal
TOTAL DAS ACOES INCLUIDAS 42 42
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LEIN.®2.965/2.009

DISPOE sobre autorizagio para abertura de Crédito Adicional Especial no Orgamento do corrente exercicio.
LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sdo Paulo, no uso de suas atribuigdes legais,
FAZ SABER que a Camara Municipal aprova e ele sanciona e promulga a seguinte Lei:

Artigo 1°. Fica o Executivo Municipal autorizado a abrir no Or¢amento Corrente do Municipio de Itapeva/SP um Crédito Adicional Especial de até R$ 42.000,00

(quarenta e dois mil reais) na programagao orgamentaria a seguir que sera adicionada no orgamento do presente exercicio:

Orgdo 05.00.00 Secretaria Municipal de Administragdo e Recursos Humanos

Unidade 05.01.00 Gabinete do Secretédrio e Dependéncias

Cat. Econ6mica 4.5.9.0.61.00 Aquisicdo de Imoveis

Funcdo 04 Administracdo

Subfuncéo 122 Administracdo Geral

Programa 7009 Instalacdo de Nova Sede Administrativa do Governo Municipal

Acio 1134 Aquisicdo de _In_'\ével para Instalagdo de Nova Sede Administrativa do
Governo Municipal

Fonte de Recurso 01 Tesouro

Cddigo Aplicagéo 110 0000 Geral

Valor do Crédito Solicitado R$ 42.000,00

Artigo 2°. A cobertura do crédito de que trata o Artigo 1°, far-se-a de conformidade com o Artigo 43, § 1°, inciso III, da Lei Federal n.® 4.320 de 17 de margo de 1.964 —
resultante de anulagdo parcial da dotagdo orcamentaria a seguir:

Orgdo 06.00.00 Secretaria Municipal de Financas

Unidade 06.01.00 Gabinete do Secretédrio e Dependéncias

Cat. Econdmica 4.6.90.71.00 Principal da Divida Contratual Resgatada

Funcao 28 Encargos Especiais

Subfungéo 843 Servico da Divida Interna

Programa 9002 Servico da Divida

Acdo 0006 Servico da Divida Interna - Geral

Fonte de Recurso 01 Tesouro

Cddigo Aplicagdo 110 0000 Geral

Valor do Crédito Solicitado R$ 42.000,00

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal
ANTONIO ROSSI JUNIOR
Secretario Municipal de Negocios Juridicos

Artigo 3°. Esta Lei entrara em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 22 de outubro de 2.009.

DECRETO N.° 6.687 / 2.009

CONSIDERANDO a autorizagao contida no artigo 6°, inciso I, da Lei Municipal n.° 2.[8;%6(:(%{6]8_15_1;16 dezembro de 2.008;

DISPOE sobre a abertura de Crédito Adicional Suplementar no Orgamento do corrente exercicio, autorizado pela Lei Municipal n.?2.836 de 05 de dezembro de 2.008.
LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sdo Paulo, no uso de suas atribuigdes legais, e

Artigo 1°. Fica aberto crédito adicional de R$216.790,00 (duzentos e dezesseis mil, setecentos e noventa reais), suplementar a seguinte dotagdo do orgamento

municipal vigente:
07.00.00 SECRETARIA DA SAUDE
07.01.00 GABINETE DO SECRETARIO E DEPENDENCIAS
157/3.3.50.43.00 1009 - GESTAO DO SISTEMA DE SAUDE
10.301 - 1009/2039 - Manutengdo dos servigos ad ministrativos R$
Fonte de Recursos 01 Céd. - Subvengdes 6.000,00
Aplic. 310 0000
08.00.00 SECRETARIA DA ACAO SOCIAL
08.01.00 GABINETE DO SECRETARIO E DEPENDENCIAS
274/3.3.50.43.00 4002 - ASSISTENCIA POPULACJN-\O CARENTE
08.244 - 4002/2129 - Atendimento a familias carentes R$
Fonte de Recursos 01 - Subvengdes 6.790,00
Cdd. Aplic. 510 0000
14.00.00 SECRETARIA DA OBRAS E SERVICOS
14.03.00 SANEAMENTO
666/4.4.90.51.00 5007 - SISTEMA DE AGUA E ESGOTO SANITARIO
17.512 - 5007/1078 - Construgdo de galerias R$
Fonte de Recursos 01 Cdéd. - Investimentos 76.000,00
Aplic. 110 0000
14.00.00 SECRETARIA DA OBRAS E SERVICOS
14.04.00 SISTEMA VIARIO
676/3.3.90.30.00 5003 - INFRAESTRUTURA DE TRANSPORTE
15.451 - 5003/1038 - Pavimentagdo de vias publicas R$
Fonte de Recursos 01 Céd. - Outras despesas correntes 31.000,00
Aplic. 110 0000
14.00.00 SECRETARIA DA OBRAS E SERVICOS
14.04.00 SISTEMA VIARIO
705/4.4.90.51.00 5003 - INFRAESTRUTURA DE TRANSPORTE
15.451 - 5003/1038 - Pavimentagdo de vias publicas R$
Fonte de Recursos 02 Céd. - Investimentos 2.000,00
Aplic. 100 0056




14 IMPRENSA OFICIAL Itapeva, 24 de outubro de 2009

14.00.00 SECRETARIA DA OBRAS E SERVICOS

14.05.00 ILUMINACAO PUBLICA

719/4.4.90.51.00 5002 - CIDADE BONITA

15.451 - 5002/1035 - Instalacdo de iluminacgdo publica

Fonte de Recursos 01 Céd. - Investimentos 95.000,00
Aplic. 100 0008

Artigo 2°. A cobertura do crédito de que trata o Artigo 1°, far-se-a através de anulagao parcial da seguinte dotagdo orcamentaria:

06.00.00 SECRETARIA DE FINANCAS

06.01.00 GABINETE DO SECRETARIO E DEPENDENCIAS

93/4.6.90.71.00 9002 - SERVICO DA DIVIDA

28.843 -9002/0006 - Servigo da divida interna - geral

Fonte de Recursos 01 - Amortizagdo / refinanciamento divida 72.190,00
Cdd. Aplic. 1100000

13.00.00 SECRETARIA DE TRANSPORTES E SERVICOS

13.02.00 SISTEMA VIARIO RURAL

603/3.3.90.30.00 5003 - INFRAESTRUTURA DE TRANSPORTE

26.782 - 5003/2176 - Conservagdo de estradas rurais R$
Fonte de Recursos 01 Cdd. - Outras despesas correntes 80.000,00
Aplic. 130 0000

14.00.00 SECRETARIA DA OBRAS E SERVICOS

14.02.00 LIMPEZA PUBLICA

641/3.3.90.00.00 5001 - CIDADE LIMPA

15.452 - 5001/2168 - Varrigdo de ruas

Fonte de Recursos 01 Céd. - Outras despesas correntes 7.600,00
Aplic. 110 0000

14.00.00 SECREI'ARIA DA OBRAS E SERVICOS

14.02.00 LIMPEZA PUBLICA

649/4.4.90.51.00 5001 - CIDADE LIMPA

15.452 - 5001/1034 - Implantagdo de aterro sanitario R$
Fonte de Recursos 01 Céd. - Investimentos 30.000,00
Aplic. 110 0000

14.00.00 SECRETARIA DA OBRAS E SERVICOS

14.03.00 SANEAMENTO

653/3.3.90.39.00 5006 - COMBATE A ENCHENTES

17.512 - 5006/1047 - Estudos de pontos criticos de enchentes

Fonte de Recursos 01 Cdéd. - Outras despesas correntes 5.000,00

Aplic. 110 0000

15.00.00 SECRETARIA DA INDUSTRIA E COMERCIO, TURISMO

15.01.00 GABINETE DO SECRETARIO E DEPENDENCIAS

737/4.4.90.51.00 6003 - DESENVOLVIMENTO DO SETOR COMERCIO E SERVICOS

23.573 - 6003/1059 - Implantagdo de incubadora de micro R$
Fonte de Recursos 01 Céd. - Investimentos 1.000,00
Aplic. 110 0000

15.00.00 SECRETARIA DA INDUSTRIA E COMERCIO, TURISMO

15.01.00 GABINETE DO SECRETARIO E DEPENDENCIAS

738/4.4.90.51.00 6002 - FOMENTO ATIVIDADE INDUSTRIAL

23.661 - 6002/1057 - Implantagdo de incubadora industrial R$
Fonte de Recursos 01 Céd. - Investimentos 1.000,00
Aplic. 110 0000

17.00.00 SECRETARIA DE DEFESA SOCIAL

17.04.00 CORPO DE BOMBEIROS

804/4.4.90.52.00 8003 - APOIO DEF.NAC.SEG. PUBL. E AO COMB. SINISTRO

06.181 - 8003/2268 - Colab. p/ custeio e investimentos corpo bombeiros R$
Fonte de Recursos 03 Cdéd. - Investimentos 20.000,00

Aplic. 100 0002

Artigo 3°. Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicagao, ficando revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 16 de outubro de 2.009.

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal

ANTONIO ROSSI JUNIOR

Secretario Municipal dos Negocios Juridicos

~ DECRETO N.° 6.688 / 2.009
DISPOE sobre a abertura de Crédito Adicional Suplementar no Or¢gamento do corrente exercicio, autorizado pela Lei Municipal n.° 2.836 de 05 de dezembro de 2.008.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sao Paulo, no uso de suas atribuigdes legais, e

CONSIDERANDO a autorizagao contida no artigo 6°, inciso I, da Lei Municipal n.° 2.836 de 05 de dezembro de 2.008;

DECRETA
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO
09.03.00 EDUCAQ&O INFANTIL
854/3.1.90.11.00 2002 - CRECHES E PRE-ESCOLA ¢/ QUALIDADE
12.365 - 2002/2051 - Funcionamento das creches
Fonte de Recursos 96 - Pessoal e encargos sociais 74.219,88
Cdd. Aplic. 265000
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO
09.03.00 EDUCACAO INFANTIL
970/3.3.90.30.00 2002 - CRECHES E PRE-ESCOLA C/ QUALIDADE
12.365 -2002/2051 - Funcionamento das creches
Fonte de Recursos 96 - Outras despesas correntes 21.425,48
Cdd. Aplic. 265 0000
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09.00.00
09.04.02

SECRETARIA DA EDUCAGAO
ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB

820/3.3.90.32.00

2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE

Cod. Aplic. 261 0000

12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb R$
Fonte de Recursos 96 - Outras despesas correntes 72.580,85
Cdd. Aplic. 2650000
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO
09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB
856/3.1.90.11.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE
12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb R$
Fonte de Recursos 96 - Pessoal e encargos sociais 191.620,05
Cdd. Aplic. 2650000

Artigo 2°. A cobertura do crédito de que trata o Artigo 1°, far-se-4 através de anulagdo parcial da seguinte dotagdo orcamentaria:
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAQO
09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB
473/3.1.90.11.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE
12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb R$
Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 359.846,26

Palacio Prefeito Cicero Marques, 16 de outubro de 2.009.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal

ANTONIO ROSSI JUNIOR

Secretario Municipal dos Negocios Juridicos

Artigo 3°. Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicagao, ficando revogadas as disposi¢des em contrario.

seguinte dotagdo do orgamento municipal vigente:

DECRETO N.° 6.689 /2.009

CONSIDERANDO a autorizagao contida no artigo 6°, inciso I, da Lei Municipal n.° 2.836 de 05 de dezembro de 2.008;

DECRETA

DISPOE sobre a abertura de Crédito Adicional Suplementar no Orgamento do corrente exercicio, autorizado pela Lei Municipal n.°2.836 de 05 de dezembro de 2.008.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sdo Paulo, no uso de suas atribuigdes legais, e

Artigo 1°. Fica aberto crédito adicional de R$ 358.647,51 (trezentos e cingiienta e oito mil, seiscentos e quarenta e sete reais e cingiienta e um centavos), suplementar a

09.00.00
09.04.02

SECRETARIA DA EDUCAGAO
ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB

475/3.1.90.13.00

2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE

Céd. Aplic. 262 0000

12.361 -2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb R$
Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 7.088,99
Cdd. Aplic. 261 0000
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO
09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB
488/3.3.90.36.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE
12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb R$
Fonte de Recursos 06 - Outras despesas correntes 39.910,69
Cdd. Aplic. 262 0000
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCA(;AO
09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB
492/4.4.90.51.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE
12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb R$
Fonte de Recursos 06 - Investimentos 311.647,83
Cdd. Aplic. 262 0000

Artigo 2°. A cobertura do crédito de que trata o Artigo 1°, far-se-4 através de anulagao parcial da seguinte dotagdo orcamentaria:
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO
09.03.00 EDUCACAO INFANTIL
392/3.1.90.04.00 2002 - CRECHES E PRE-ESCOLA C/ QUALIDADE
12.365 - 2002/2051 - Funcionamento das creches R$
Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 9.528,63
Cdd. Aplic. 262 0000
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCAGCAO
09.03.00 EDUCACAO INFANTIL
398/3.1.90.11.00 2002 - CRECHES E PRE-ESCOLA C/ QUALIDADE
12.365 -2002/2051 - Funcionamento das creches R$
Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 63.261,79
Cdd. Aplic. 262 0000
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO
09.03.00 EDUCACAO INFANTIL
410/3.1.90.16.00 2002 - CRECHES E PRE-ESCOLA C/ QUALIDADE
12.365 - 2002/2051 - Funcionamento das creches R$
Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 1.429,46
Cdd. Aplic. 262 0000
09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO
09.03.00 EDUCACAO INFANTIL
426/3.3.90.30.00 2002 - CRECHES E PRE-ESCOLA C/ QUALIDADE
12.365 - 2002/2051 - Funcionamento das creches R$
Fonte de Recursos 06 - Outras despesas correntes 20.226,63
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09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO

09.03.00 EDUCACAO INFANTIL

970/3.3.90.30.00 2002 - CRECHES E PRE-ESCOLA C/ QUALIDADE

12.365 - 2002/2051 - Funcionamento das creches

Fonte de Recursos 96 - Outras despesas correntes 0,10
Cdd. Aplic. 265 0000

09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAQO

09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB

472/3.1.90.04.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE

12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb

Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 2.325,00
Cdd. Aplic. 262 0000

09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO

09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB

474/3.1.90.11.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL ¢/ QUALIDADE

12.361 -2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb

Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 186.618,96
Cdd. Aplic. 262 0000

09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO

09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB

478/3.1.90.16.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL ¢/ QUALIDADE

12.361 -2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb

Fonte de Recursos 06 - Pessoal e encargos sociais 2.676,09
Cdd. Aplic. 262 0000

09.00.00 SECRETARIA DA EDUCACAO

09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB

486/3.3.90.30.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL C/ QUALIDADE

12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb

Fonte de Recursos 06 - Outras despesas correntes 44.134,43
Cdd. Aplic. 262 0000

09.00.00 SECRETARIA DA EDUCA(;AO

09.04.02 ENSINO FUNDAMENTAL - RECURSO FUNDEB

489/3.3.90.39.00 2001 - ENSINO FUNDAMENTAL ¢/ QUALIDADE

12.361 - 2001/2048 - Funcionamento do Ensino Fundamental - Fundeb

Fonte de Recursos 06 - Outras despesas correntes 28.446,42

Cod. Aplic. 262 0000

Artigo 3°. Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicagao, ficando revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 16 de outubro de 2.009.

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal

ANTONIO ROSSI JUNIOR

Secretario Municipal dos Negocios Juridicos

. DECRETO N.° 6.690 / 2.009
DISPOE sobre a abertura de Crédito Adicional Suplementar no Or¢gamento do corrente exercicio, autorizado pela Lei Municipal n.°2.836 de 05 de dezembro de 2.008.
LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sao Paulo, no uso de suas atribuigdes legais, e

CONSIDERANDO a autorizagao contida no artigo 6°, inciso I, da Lei Municipal n.°2.836 de 05 de dezembro de 2.008;
DECRETA

Artigo 1°. Ficaaberto crédito adicional de R$499.000,00 (quatrocentos e noventa e nove reais), suplementar a seguinte dotagao do orgamento municipal vigente:

01.00.00 CAMARA MU NICIPAAL

01.02.00 SECRETARIA DA CAMARA

02/3.1.90.13.00 7005 - PROCESSO LEGISLATIVO

01.122 - 7005/2258 - Manutengdo dos servigos ad ministrativos R
Fonte de Recursos 01 - Pessoal e encargos sociais 499.000,00
Cdd. Aplic. 110 0000

Artigo 2°. A cobertura do crédito de que trata o Artigo 1°, far-se-4 através de anulagao parcial da seguinte dotagdo or¢amentéria:

06.00.00 SECRETARIA DE FINAN,CAS R

06.01.00 GABINETE DO SECRETARIO E DEPENDENCIAS

93/4.6.90.71.00 9002 - SERVICO DA DIVIDA

28.843 -9002/0006 - Servigo da divida interna - geral R$
Fonte de Recursos 01 - Amortizagdo / refinanciamento divida 499.000,00
Cdd. Aplic. 1100000

Artigo 3°. Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicagao, ficando revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 16 de outubro de 2.009.

LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal

ANTONIO ROSSI JUNIOR

Secretario Municipal dos Negocios Juridicos

DECRETO N.° 6.691 /2.009

DISPOE sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagio, no Municipio de Itapeva.

LUIZANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sao Paulo, no uso de suas atribui¢des legais, e

CONSIDERANDO anecessidade de constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitario na area de alimentos, visando prote¢ao da saude da populagao;

CONSIDERANDO a necessidade de harmonizagdo da agdo de inspecdo sanitaria em servigos de alimentagdo, na abrangéncia municipal, para promover a melhoria das condi¢des
higiénico-sanitarias dos servigos de alimentagao, conforme preconiza a Resolugdo RDCn° 216, de 15 de setembro de 2.004;

CONSIDERANDO que ¢ dever da autoridade sanitaria intervir sempre que houver possibilidade de ameaga a saude publica;

CONSIDERANDO a Portaria CVSn.°01 de 16 de agosto de 1.993, que dispde sobre o funcionamento dos estabelecimentos que exercem atividades de alimentagao;

CONSIDERANDO anecessidade de normatizar e padronizar no Municipio de Itapeva, o funcionamento destes estabelecimentos;
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DECRETA
Artigo 1°. Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentag¢ao do Municipio de Itapeva.
Artigo 2°. A inobservancia ou desobediéncia ao disposto neste Decreto configura infragao de natureza sanitaria, sujeitando o infrator as penalidades previstas na legislagao vigente.
Artigo 3°. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacdo, ficando revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 19 de outubro de 2.009.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI
Prefeito Municipal
MARCO ANDRE F. D'OLIVEIRA
Secretario Municipal de Saude
ANTONIO ROSSI JUNIOR
Secretario Municipal dos Negocios Juridicos

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO
1.ALCANCE
1.1. Objetivo:
Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagdo a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado e fornecido para populacao.
1.2. Ambito de Aplicagio:
Aplica-se aos servigos de alimentagdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento, distribui¢ao, transporte, exposi¢ao a
venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como hipermercados; supermercados; minimercados; mercearias; armazéns; padarias; confeitarias; agougues; peixarias;
quitandas; restaurantes; lanchonetes; casas de cha e sucos; cozinhas industriais; cozinhas institucionais; pastelarias; bufés; rotisserias; cantinas e congéneres.
Os estabelecimentos de terminais rodoviarios ficam a critério da autoridade sanitaria; os estabelecimentos denominados de “soleiras de porta”; servigos ambulantes de alimentagao e
semelhantes seguem orientagdes especificas.
2.DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento, considera-se:
2.1. Alimentos preparados: s3o alimentos manipulados e preparados em servigos de alimentagao, expostos a venda, embalados ou nao, subdividindo-se em trés categorias:
a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;
b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;
c¢) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.
2.2. Antissepsia: operagdo que visa a redugdo de microorganismos presentes na pele em niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente
anti-séptico apo6s a lavagem e secagem das maos.
2.3. Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentag@o a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagao sanitaria.
2.4. Contaminantes: substancias ou agentes de origem biologica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua
integridade.
2.5. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de
vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
2.6. Desinfecgdo: operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.
2.7. Higienizagdo: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao.
2.8. Limpeza: operagdo de remogao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
2.9. Manipulagdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtengdo e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicéo e exposicao a venda.
2.10. Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento.
2.11. Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencao e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da d4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagao
profissional, o controle da higiene e satide dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.
2.12. Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
2.13. Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-preparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou composi¢ao,
necessitam de condi¢des especiais de temperatura para sua conservagao.
2.14. Registro: consiste de anotag¢ao em planilha e ou documento, apresentando data e identificagdo do funcionario responsavel pelo seu preenchimento.
2.15. Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e das demais areas do servico de alimentagao.
2.16. Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizagao, desinfec¢ao ou desinfestagdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no
tratamento de dgua.
2.17. Servigo de alimentagao: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda, podendo ou nao ser consumido no local.
2.18. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes seqiienciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e
especificas na manipulagéo de alimentos.
3.CLASSIFICACAO DOS ESTABELECIMENTOS
3.1. Hipermercados: comércio varejista de mercadorias em geral, com predominéncia de produtos alimenticios: compreende as atividades dos estabelecimentos comerciais com venda
predominante de produtos alimenticios variados e que também oferecem uma gama variada de outras mercadorias, tais como: utensilios domésticos, roupas, ferragens, etc. com area
de venda superior a 5000 metros quadrados.
3.2. Supermercados: comércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos alimenticios: compreende as atividades dos estabelecimentos comerciais com
venda predominante de produtos alimenticios variados e que também oferecem uma gama variada de outras mercadorias, tais como: utensilios domésticos, roupas, ferragens, etc. com
area de venda entre 300 a 5000 metros quadrados.
3.3. Minimercados: comércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos alimenticios, mercearias e armazéns: Compreende as atividades dos
estabelecimentos comerciais sem auto-atendimento e com venda predominante de produtos alimenticios variados, em minimercados, mercearias, armazéns, emporios, secos e
molhados, com area de venda inferior a 300 metros quadrados. Nao compreende: estabelecimentos comerciais com venda predominante de produtos alimenticios industrializados
(lojas de conveniéncia), além de outros produtos nao alimenticios, produtos alimenticios variados (lojas de delicatessen).
3.4. Padaria e confeitaria com predominancia de produgdo propria: compreende o comércio varejista de paes e roscas, bolos, tortas e outros produtos de padaria com venda
predominante de produtos produzidos no proprio estabelecimento. Nao compreende as panificadoras industriais, as lojas de tortas, sorvetes, doces e salgados de fabricagdo propria e
venda ao publico, com consumo no local oundo.
3.5. Padaria e confeitaria com predominancia de revenda: compreende o comércio varejista de paes e roscas, bolos, tortas e outros produtos de padaria quando a revenda de outros
produtos ¢ predominante. Nao compreende as panificadoras industriais, as lojas de tortas, sorvetes, doces e salgados de fabricagao propria e venda ao publico, com consumo no local
oundo.
3.6. Comércio varejista de laticinios e frios: compreende o comércio varejista de leite e derivados, tais como: manteiga, creme de leite, iogurte e coalhadas, frios e carnes conservadas,
frutas, legumes, verduras e similares, as lojas de tortas, sorvetes, doces e salgados de fabricagdo propria e venda ao ptblico, com consumo no local ou ndo.
3.7. Comércio varejista de doces, balas, bombons e semelhantes: compreende o comércio varejista de doces, balas, bombons, confeitos e semelhantes.
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3.8. Comércio varejista de carnes: agougues. Compreende: o comércio varejista de carnes de bovino, suino, caprino, ovino e eqiiideo frescas, frigorificadas ou congeladas; aves abatidas
frescas, frigorificadas ou congeladas; pequenos animais abatidos coelhos, patos, perus, galinhas e similares. Nao compete: o comércio varejista de aves vivas, coelhos e outros pequenos
animais vivos para alimentaco; o abate de animais associados ao comércio.

3.9. Peixaria: compreende o comércio varejista de pescados, crustaceos e moluscos frescos, congelados, conservados ou frigorificados.

3.10. Comércio varejista de bebidas: compreende o comércio varejista de bebidas alcoolicas e ndo alcodlicas; aguas (mineral natural, natural e adicionada de sais).

3.11. Comércio varejista de hortifrutigranjeiros: compreende o comércio varejista de hortifrutigranjeiros. Ndo compete o comércio varejista de aves vivas, coelhos e outros pequenos
animais vivos para alimentaco; o abate de animais associados ao comércio.

3.12. Comércio varejista de produtos alimenticios em geral, ou especializado em produtos alimenticios ndo especificados anteriormente: compreende comércio varejista em lojas
especializadas de produtos alimenticios em geral ndo especificados anteriormente, tais como: produtos naturais e dietéticos, comidas congeladas, mel, café moido, sorvetes embalados;
estabelecimentos comerciais com venda predominante de produtos alimenticios industrializados (lojas de conveniéncia), além de outros produtos ndo alimenticios; estabelecimentos
comerciais com venda de produtos alimenticios variados (lojas de delicatessen). Nao compreende: a fabricagdo de sorvetes e outros gelados comestiveis; as lojas de tortas, sorvetes,
doces e salgados de fabricag@o propria e venda ao publico com consumo no local ou ndo; mercearias, armazéns e minimercados.

3.13. Restaurante e similares: compreende as atividades de manipular, preparar, armazenar, vender e servir comida preparada, com ou sem bebida alcoolica ao ptiblico em geral (ex:
pizzarias, churrascarias, entre outros); os restaurantes “self-service” ou de comida a quilo; as atividades de restaurantes e bares em embarcagdes exploradas por terceiros. Nao
compreende: cozinha industrial, as atividades de servir bebidas alcoolicas, com ou sem entretenimento, ao publico em geral, com servigo completo, rotisserias; as atividades de
preparagao de refeigao ou prato cozido, inclusive congelado, entregue ou servido em domicilio.

3.14. Bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas: compreende estabelecimento comercial varejista com atividades de servir bebidas alcodlicas, com ou sem
entretenimento, ao publico em geral, com servigo completo. Nao compreende as atividades de vender e servir comida preparada, com ou sem bebida alcoolica ao ptblico em geral, com
servigo completo.

3.15. Lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares: compreende o servigo de alimentag@o para consumo no local, com venda ou ndo de bebidas em estabelecimento comercial varejista
que ndo oferece servigo completo, tais como: lanchonetes, “fast-food", pastelarias, casas de cha, casas de sucos, botequins e similares, sorveterias, com consumo no local, de fabricagao
propria ou ndo. Nao compreende servigo de alimentagdo para o publico em geral, em locais abertos, permanentes ou ndo, tais como: quiosque, trailers e ambulantes de alimentacéo;
fabricagao de sorvetes; cantinas privativas e estabelecimentos especializados na venda de bebidas alcodlicas.

3.16. Servigos ambulantes de alimenta¢do: compreende os servigos de alimentagdo de comida preparada, para o publico em geral, em locais abertos, permanentes ou ndo, tais como:
trailer, carrocinhas; outros tipos de ambulantes de alimentagdo preparada para consumo imediato; a venda de alimentos preparados em maquinas de servigos automaticas.

3.17. Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas: compreende a preparacdo de refei¢des em cozinha central (cozinha industrial), por conta de terceiros,
para fornecimento a empresas de linhas aéreas e outras empresas de transporte, cantinas, restaurantes de empresas e outros servi¢os de alimentagao privativos e sob contrato.

3.18. Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar: compreende preparagao de refeigdes ou pratos cozidos, inclusive congelados, entregues ou
servidos em domicilio; rotisserias.

3.19. Cantina: servigo de alimentacdo privativo; compreende o servico de alimentac@o e a venda de bebidas em carater privativo (explorag@o por terceiros ou propria), para grupos de
pessoas em fabricas, universidades, colégios, associagdes, casernas, outros publicos, etc.

3.20. Servigos de alimentagdo para eventos e recepgdes —bufé: compreende os servigos de alimentagao fornecidos (bufé para banquetes, coquetéis, recepgdes, etc).

3.21. Comércio atacadista de agua mineral: comércio atacadista que armazena agua mineral. Nao compreende: o engarrafamento na fonte, de 4guas minerais e 4gua adicionada de sais.
3.22. Comérceio atacadista de cerveja, chope e refrigerante: comércio atacadista que armazena cerveja, chope, refrigerante e outras bebidas ndo alcodlicas. Nao compete: o
engarrafamento proprio ou sob responsabilidade de terceiros, regulamentados pelo 6rgao competente da agricultura.

3.23. Comércio atacadista de bebidas ndo especificadas anteriormente: comércio atacadista que armazena outras bebidas alcodlicas (vinho, cachaga, bebidas destiladas e etc.) e, ndo
alcoolicas. Nao compete o engarrafamento proprio ou sob responsabilidade de terceiros, regulamentados pelo 6rgao competente da agricultura.

3.24. Comércio atacadista de leite e laticinios: comércio atacadista que armazena margarinas, leite resfriado, pasteurizado, aromatizado e em po, derivados do leite, tais como manteigas,
iogurtes, queijos, requeijoes e similares.

3.25. Comércio atacadista de carnes e derivados de outros animais: comércio atacadista que armazena carnes e derivados de caprinos, ovinos, eqiiideos, coelhos e outros animais, frescas,
frigorificadas ou congeladas. Nao compreende o comérceio atacadista de carne fresca, frigorificada ou congelada, de bovinos e suinos, aves abatidas frescas, frigorificadas ou congeladas,
peixes e outros frutos do mar, frescos, frigorificados ou congelados. Nao compete: o comércio atacadista de coelhos e outros pequenos animais vivos para alimentagao.

3.26. Comércio atacadista de pescados e frutos do mar: o comércio atacadista que armazena peixes e outros frutos do mar, frescos, frigorificados ou congelados.

3.27. Comércio atacadista de aves abatidas e derivados: comércio atacadista que armazena aves abatidas frescas e seus derivados, frigorificados e congelados.

3.28. Comércio atacadista de aves vivas e ovos: comércio atacadista que armazena ovos. Nao compete: o comérceio atacadista de aves vivas.

3.29. Comércio atacadista de café em grao: o comércio atacadista que armazena café em grao, em coco ou verde.

3.30. Comércio atacadista de soja: comércio atacadista que armazena soja.

3.31. Comércio atacadista de cacau: comércio atacadista que armazena cacau em améndoas.

3.32. Comércio atacadista de cereais e leguminosas — beneficiados: comércio atacadista que armazena cereais beneficiados (arroz, feijao, milho, trigo, centeio, sorgo).

3.33. Comércio atacadista de farinhas, amidos e féculas: comércio atacadista que armazena farinhas, amidos e féculas.

3.34. Comércio atacadista de frutas, verduras, raizes, tubérculos, hortali¢as e legumes frescos: comércio atacadista que armazena: frutas, verduras, raizes, tubérculos, hortaligas e
legumes frescos, frutas, verduras, raizes, tubérculos, hortali¢as e legumes frescos, submetidos a processos iniciais como descascamento, desconchamento, remogao das partes nao
comestiveis, fracionamento, procedimentos de higieniza¢ao e embalagem, entre outros. Nao compreende: o comércio atacadista de frutas e legumes em conservas e congeladas.

3.35. Comércio atacadista de café torrado, moido e soluvel: o comércio atacadista que armazena café torrado, moido e soluvel.

3.36. Comércio atacadista de agucar: comérceio atacadista que armazena agucar.

3.37. Comércio atacadista de 6leos e gorduras: comércio atacadista que armazena 6leos refinados e gorduras de origem animal e vegetal.

3.38. Comérceio atacadista de paes, bolos, biscoitos e similares: comércio atacadista que armazena paes, bolos, biscoitos e similares. Nao compreende: o comérceio atacadista de massas
alimenticias.

3.39. Comércio atacadista de massas alimenticias: comércio atacadista que armazena massas alimenticias em geral. Nao compreende: o comércio atacadista de paes, bolos, biscoitos e
similares.

3.40. Comércio atacadista de sorvetes: comércio atacadista que armazena sorvetes, picolés, tortas gelada/s e similares.

3.41. Comércio atacadista de chocolates, confeitos, balas, bombons e semelhantes: comércio atacadista que armazena chocolates, confeitos, balas, bombons e semelhantes. Nao
compreende o comércio atacadista de produtos de padaria: paes, bolos, biscoitos e similares.

3.42. Comércio atacadista especializado em outros produtos alimenticios nao especificados anteriormente: comércio atacadista que armazena:

- chas, mel, sucos e conservas de frutas e legumes, frutas secas, etc;

- condimentos e vinagres;

- alimentos preparados em frituras (batata frita e similares);

- alimentos congelados para preparo em microondas;

- complementos e suplementos alimenticios.

3.43. Comércio atacadista de produtos alimenticios em geral: comércio atacadista que armazena outros produtos alimenticios em geral

4.BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DEALIMENTACAO

4.1. Edificagdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios:

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

4.1.2. Deve existir separagdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada. O dimensionamento da edificagdo e
das instalagdes deve ser compativel com todas as operagdes, seguindo as especificagoes deste regulamento:

a) Quitandas, emporios, mercearias, armazéns e congéneres serio constituidos, no minimo, por area de venda ndo inferiora 10,00 m’ com dimensdo minima de 2,50 m.

b) Cafés, bares, botequins e congéneres serdo constituidos, no minimo, por 4rea de venda com consumagio nio inferior a 10,00 m’ com dimensao minima de 2,50 m.

¢) Os restaurantes, lanchonetes, pastelarias e congéneres terio cozinha no minimo com 10,00 m’e dimensio minima de 2,50 m; depésito e area de venda com consumagao de no minimo
10,00 m’ com dimensdo minima de 2,50 m.

d) Estabelecimentos industriais de torrefagdo e moagem de café terdo dependéncia destinada a torrefacdo, moagem e embalagem independentes ou ndo, a critério da autoridade sanitaria,
deposito e area de venda, esta com rea minima de 10,00 m’.

e) Docerias, bufé e congéneres terdo sala de manipulagio com no minimo 20,00 m” e dimensio minima de 4,00 m; depésito e area de venda com consumagio ndo inferior a 10,00 m’ com
dimensdo minima de 2,50 m.

f) Padarias, fabrica de massas, sorveterias e congéneres terdo, no minimo, sala de manipulag¢io com no minimo 20,00 m’ e dimensio minima de 4,00 m; depésito e drea de venda nio
inferiora 10,00 m’ com dimensio minima de 2,50 m.

g) Agougues, peixarias ¢ congéneres terdo area minima de 20,00 m’ e dimensio minima de 4,00 m.

h) Supermercados e congéneres terdo area minima de 400,00 m’ com dimensao minima de 10,00 m.
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4.1.3. As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel, lavavel e de cor clara. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e nao devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.3.1. O pé direito dos locais referidos nesta se¢do sera como regra, nao inferior a 3,00 metros, podendo ser admitidas, desde que devidamente justificadas, redugdes até 2,70 metros.
4.1.3.2. As paredes da area de manipulagido devem ser revestidas por material liso, impermeavel, lavavel, ceramico, de cor clara, com altura, no minimo de 2,00 metros.

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

4.1.5. As instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas
devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6. As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparagdo e armazenamento de
alimentos e apresentar adequado estado de conservagao e funcionamento.

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

4.1.8. Ailuminagao da area de preparagdo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As luminarias localizadas sobre a drea de preparagao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosao e quedas acidentais.

4.1.9. As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

4.1.10. A ventilag@o deve garantir a renovagao do ar e a manutengado do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensao, condensac@o de vapores dentre outros
que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar nao deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11. Os equipamentos ¢ os filtros para climatizagdo devem estar conservados. A limpeza dos componentes do sistema de climatizagao, a troca de filtros e a manutengao programada
e periddica destes equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme legislagao especifica.

4.1.12. As instalacdes sanitdrias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de preparagéo e armazenamento de alimentos ou refeitorios, devendo ser mantidos
organizados e em adequado estado de conservagdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

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

4.1.13.1. Os bares, quitandas, mercearias, armazéns, minimercados, agougues, peixarias e congéneres devem possuir no minimo, um sanitario para atendimento ao publico.

4.1.13.2. Fica estabelecido aos estabelecimentos com area de consumagdo, como por exemplo, as lanchonetes, pastelarias, sorveterias, padarias, restaurantes, supermercados e
congéneres anecessidade de dois sanitarios para atendimento ao publico (um feminino € um masculino).

4.1.13.3. E facultativa a existéncia de sanitario nos estabelecimentos alimenticios localizados nos terminais rodoviarios e congéneres, desde que exista um sanitario para atendimento
ao publico proximo ao local.

4.1.14. Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em posigdes estratégicas em relagao ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero
suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas
de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15. Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores a0os mesmos,
conforme estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em adequando estado de conservagdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza e
desinfecgao.

4.1.16. Devem ser realizadas manutencao programada e periddica dos equipamentos e utensilios e calibra¢do dos instrumentos ou equipamentos de medi¢ao, mantendo registro da
realizag@o dessas operagoes.

4.1.17. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparagao, embalagem, armazenamento, transporte, distribui¢ao e exposi¢ao a venda dos alimentos devem
ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagao dos
alimentos.

4.2. Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios:

4.2.1. As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condig¢des higiénico-sanitarias apropriadas. As operagdes de higienizagdo devem ser
realizadas por funciondrios comprovadamente capacitados e com freqiiéncia que garanta a manutengao dessas condi¢des e minimize o risco de contaminagao do alimento.

4.2.2. As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislacao especifica.

4.2.3. As operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfec¢ao das instalagdes e equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4. A area de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente ap6s o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes para
impedir a contaminag@o dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela formagao de aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em
quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparagao e armazenamento dos alimentos.

4.2.5. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Satde. A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplica¢do dos produtos saneantes devem
obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.6. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizag¢do devem ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em niimero suficiente ¢ guardados em
local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higieniza¢do de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para higieniza¢ao das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o alimento.

4.2.7. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagao das instalagdes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagado
de alimentos.

4.3. Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

4.3.1. Aedificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agdes eficazes e continuas de
controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atrago, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

4.3.2. Quando as medidas de preven¢ao adotadas nao forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacdo especifica,
com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude.

4.3.3. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos,
equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remocao dos residuos de produtos
desinfetantes.

4.4. Abastecimento de 4gua

4.4.1. Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos. Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagao especifica.

4.4.2. 0 gelo para utilizagao em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condigao higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao.

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

4.4.4. O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de rachaduras,
vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagado, devendo estar devidamente tampado. O reservatorio de agua deve ser
higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operagao.

4.5. Manejo dos residuos:

4.5.1. O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizagao e transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os residuos.

4.5.2. Os coletores utilizados para deposigao dos residuos das areas de preparagio e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

4.5.3. Os residuos devem ser freqiientemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de
contaminagdo e atragdo de vetores e pragas urbanas.

4.6. Manipuladores:

4.6.1. O programa de satide dos trabalhadores deve contemplar:

a) acompanhamento periddico das condigdes de saude dos trabalhadores, com realizagao de exames clinicos anuais, incluindo necessariamente aqueles indicados para deteccao de
moléstias infecto-contagiosas, notadamente daquelas transmissiveis aos alimentos através do seu manipulador;

b) Os atestados de satide ocupacional (ASO), ou copia destes, devem permanecer a disposi¢do da autoridade sanitaria sempre que requisitados.

4.6.2. Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da
atividade de preparagao de alimentos enquanto persistirem essas condigdes de satide.

4.6.3. Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo,
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em locais especificos e reservados para esse
fim.

4.6.4. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apos manipular alimentos, apds qualquer interrupgao do servigo, apds tocar materiais
contaminados, apOs usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das maos e
demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios.

4.6.5. Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar
o alimento, durante o desempenho das atividades.
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4.6.6. Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar
curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7. Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagio higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas
por alimentos. A capacitagdo deve ser comprovada mediante documentacao.

4.6.8. Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de satde estabelecidos para os manipuladores.

4.7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens:

4.7.1. Os servigos de alimentac¢ao devem especificar os critérios para avaliagdo e sele¢ao dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos
deve serrealizado em condigdes adequadas de higiene e conservacao.

4.7.2. A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses insumos
contaminem o alimento preparado.

4.7.3. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspe¢ao e aprovados na recep¢ao. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢des especiais de conservagdo deve ser verificada nas etapas de recepcdo e de
armazenamento.

4.7.4. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na
impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a destinagao final dos mesmos.

4.7.5. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar
adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagao do prazo de
validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.7.6. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo necessario para
garantir adequada ventila¢ao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

4.8. Preparagao do alimento:

4.8.1. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagao do alimento devem estar em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a
legislacao especifica.

4.8.2. O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis ¢ ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparagdes alimenticias.
4.8.3. Durante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos
crus, semi-preparados e prontos para o consumo.

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

4.8.5. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.8.6. Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes
informagoes: designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.7. Quando aplicavel, antes de iniciar a prepara¢do dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminagao.

4.8.8. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser
utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9. A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na parte central do
alimento.

4.8.10. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura
utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagéo quimica do alimento preparado.

4.8.11. Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver
alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagao intensa de espuma e fumaga.

4.8.12. Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de garantir adequada penetragao do calor. Excetuam-se os casos em que o
fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orienta¢des constantes da rotulagem.

4.8.13. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se mantenham em condigdes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condi¢des de refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgao.

4.8.14. Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragao se nao forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15. Apos serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de tempo e de temperatura que nao favorecam a multiplicago microbiana. Para
conservagao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagao sob refrigeragao ou
congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminagao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favoregam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em
seguida, 0 mesmo deve ser conservado sob refrigera¢do a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius
negativos).

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

4.8.18. Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designacao, data de
preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagao a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos utilizados na
higienizagao dos alimentos devem estar regularizados no 6rgao competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenga de residuos no alimento preparado.
4.8.20. O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.

4.9. Armazenamento e transporte do alimento preparado:

4.9.1. Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificagdo deve
constar, no minimo, a designacao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuigdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condi¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

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

4.10. Exposicao ao consumo do alimento preparado:

4.10.1. As areas de exposicao do alimento preparado e de consumacao ou refeitorio devem ser mantidos organizados e em adequadas condigdes higiénico-sanitarias. Os equipamentos,
moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservagao.

4.10.2. Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagao dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou
luvas descartaveis.

4.10.3. Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado
estado de higiene, conservacdo e funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4. O equipamento de exposi¢ao do alimento preparado na area de consumagio deve dispor de barreiras de prote¢ao que previnam a contaminagao do mesmo em decorréncia da
proximidade ou da agdo do consumidor e de outras fontes.

4.10.5. Os utensilios utilizados na consumagio do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material nao-descartavel, devidamente
higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6. Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacao ou refeitorio nao devem constituir fonte de contaminagao para os alimentos preparados.

4.10.7. A area do servigo de alimentag@o onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser reservada. Os
funcionarios responsaveis por essa atividade nao devem manipular alimentos preparados, embalados ou ndo.
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4.11. Documentagaio e registro:

4.11.1. Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

4.11.2. Os POP devem conter as instrugdes seqiienciais das operagdes e a freqiiéncia de execugdo, especificando o nome, o cargo e ou a fungao dos responsaveis pelas atividades.
Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responséavel do estabelecimento.

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

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

a) Higienizagao de instalagdes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢) Higienizacao do reservatorio;

d) Higiene e satide dos manipuladores.

4.11.5. Os POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis devem conter as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser higienizada,
método de higienizagao, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagdo de higienizacdo, temperatura e
outras informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacao de desmonte dos equipamentos.

4.11.6. Os POPrelacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atrag@o, o abrigo, o acesso
e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servigo fornecido pela
empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagao sanitaria especifica.

4.11.7. Os POP referentes a higienizagao do reservatorio devem especificar as informagdes constantes do item 4.11.5, mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso,
deve ser apresentado o certificado de execugdo do servigo.

4.11.8. Os POP relacionados a higiene e satide dos manipuladores devem contemplar as etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos
manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de satide que possa
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua
execucdo. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o contetido programatico e a freqiiéncia de sua realizacao,
mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.11.9. Todos os documentos devem estar disponiveis para consulta na ocasido de inspegdo da autoridade sanitaria competente.

4.11.10. Alicenga ou cadastro de funcionamento deve permanecer afixada em local visivel ao ptiblico e a disposigao da autoridade sanitaria.

4.12. Responsabilidade:

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipula¢do dos alimentos deve ser o proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha
previsdo legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. Oresponsavel pelas atividades de manipulag@o dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitagio, abordando, no minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;

¢) Manipulagao higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas.

5.ORIENTACOES ESPECIFICAS PARA SERVICOS AMBULANTES DE ALIMENTACAO

5.1. Os servigos ambulantes de alimentac@o, somente poderdo exercer tais atividades se satisfazerem as exigéncias deste regulamento.

5.1.1. Devem possuir Cadastro de Funcionamento da Vigilancia Sanitaria e manté—lo afixado, em local visivel ao publico, a disposi¢do da autoridade sanitaria.

5.1.2. Os trabalhadores devem atender as seguintes exigéncias:

a) Utilizar uniforme; gorro ou lengo protegendo todo o cabelo; e guarda-p6 ou avental de cor clara, mantidos fechados, limpos e em condigdes de uso.

b) Utilizar mascaras, luvas e pegadores para preparar os alimentos.

¢) Manter as unhas limpas e curtas, cabelos e barbas feitas ou aparadas.

d) Lavar as maos sempre que necessario ¢ apos o uso do banheiro.

e) Fica proibido fumar, espirrar ou tossir, mascar goma, comer, cuspir, palitar dentes enquanto estiver manipulando alimentos.

) O programa de satide dos trabalhadores deve atender o disposto no item 4.6.1. deste regulamento.

g) Os trabalhadores devem possuir curso de boas praticas em servigos de alimentagao de acordo com item 4.12.2.

5.1.3. Ainfra—estrutura contemplar as seguintes exigéncias:

a) O local deve possuir area livre de focos de insalubridade, auséncia de acumulo de lixo nas imediag¢des, animais e roedores na area externa e vizinhanga (incluindo calgada e meio-
fio).

b) A area externa deve permanecer livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

¢) As paredes, piso e teto devem ser de material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e em bom estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros),
devidamente higienizados e desinfetados e em perfeitas condigdes de limpeza.

d) O local de comercializagdo devera ser coberto de modo a proteger o alimento dos raios solares, poeira, chuva e outras formas de contaminagao.

¢) As portas, janelas e aberturas devem possuir superficie lisa, de facil limpeza, em bom estado de conservagao (ajustados aos batentes, sem falhas de revestimento) e prote¢ao contra
insetos e roedores, em perfeitas condigdes de limpeza.

f) Ailuminacédo deve ser natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida e as luminarias limpas e em bom estado de conservagao.

2) Nos trailers deve existir sistema de exaustao.

h) Devem dispor de reservatorio de 4gua tratada para higieniza¢ao dos equipamentos, utensilios e maos, no periodo de trabalho, e reservatorio para coleta de agua servida.

i) A freqiiéncia de higienizagao das instalagdes deve ser no minimo diaria.

j) O lixo no interior do estabelecimento deve permanecer acondicionado em sacos de lixo apropriado, em recipientes tampados de acondicionamento ndo manual, limpos, de facil
transporte e higienizados constantemente, e aretirada dos residuos deve ser freqiiente, evitando focos de contaminagao.

5.1.4. Os equipamentos e utensilios devem contemplar as seguintes exigéncias:

a) Serem dotados de superficie que seja de facil higienizagao, de material ndo contaminante, em bom estado de conservagao e funcionamento e em perfeitas condigoes de limpeza.

b) Os utensilios como talheres, guardanapos e outros, devem permanecer acondicionados em embalagens plasticas fechadas.

¢) Os utensilios de uso dos consumidores devem ser descartaveis.

5.1.5.No que se refere a produgao do alimento, as seguintes exigéncias devem ser cumpridas:

a) Toda e qualquer matéria-prima utilizada deve ser certificada de que ndo seja de procedéncia duvidosa.

b) Fica proibida a utilizagdo de bisnaga de uso repetido para acondicionar condimentos, molhos, temperos e similares, deve ser utilizado saché de uso individual.

5.1.6. Comrelagdo ao armazenamento e conservagao dos alimentos, as seguintes exigéncias devem ser cumpridas:

a) Os alimentos deverao ser armazenados, transportados, expostos a venda ou consumo de modo seguro, separados dos produtos sanitarios, drogas veterinarias, agrotoxicos e afins. SO
poderdo ser oferecidos ao consumo de alimentos mantidos sob condi¢oes adequadas de conservagao.

b) Os alimentos pereciveis devem ser acondicionados em equipamentos limpos e higienizados.

¢) Deve possuir refrigerador, balcao frigorifico ou dispositivo que assegure boas condigdes de armazenamento de produtos pereciveis.

d) Alimentos fritos ou cozidos devem ser conservados a temperatura acima de 65 °C.

e¢) Deve serrealizado o controle da validade dos alimentos.

6. ORIENTACOES ESPECIFICAS QUANTO AO FUNCIONAMENTO DE EQUIPAMENTOS DENOMINADOS “SOLEIRA DE PORTA” EM ESTABELECIMENTOS QUE
COMERCIALIZAM ALIMENTOS

6.1. Os estabelecimentos que comercializam alimentos, utilizando peculiaridades cognominadas de “equipamentos de soleira de portas”, tais como: “churros”, “frango assado”,
“churrasco grego”, “massas semi-preparadas” e outras atividades analogas e afins, somente poderdo exercer tais atividades se satisfazerem as exigéncias deste regulamento.

6.1.2. A comercializagdo de alimentos na forma do item anterior somente podera ser permitida quando a abertura dos dispositivos apropriados esteja sempre voltada em sentido oposto
ao da via ou logradouro publico.

6.1.3. Quando para o exercicio desta atividade, for instalado qualquer dispositivo para assar, cozer, ou fritar alimentos que exijam manipulagdo prévia, serdo exigidas as seguintes
condigdes:

a) local apropriado para a manipulagio prévia com area minima de 4,00m’, sendo a largura minima de 2,00m;

b) pé direito de 3,00m de altura;

¢) piso de cor clara, revestido com material cerdmico ou outro material de facil limpeza e higieniza¢do, ndo podendo ser madeira.

d) paredes de cor clara, revestida até a altura minima de 2,00 m de material cerdmico vidrado ou outro material de facil limpeza e higienizagéo, desde que mantidos boas condi¢oes de
higiene ndo podendo ser madeira.

) pia com agua corrente.

f) local ou dispositivo para guarda dos produtos pré-manipulados ou a manipular, de modo a manté-lo conservado e em condi¢des higiénicas.
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DECRETO N.° 6.692 / 2.009
CONVOCA a4*Conferéncia Regional das Cidades e d4 outras providéncias.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado e Sao Paulo, no uso de suas atribui¢des legais, e
CONSIDERANDO o disposto no Decreto Federal n.® 5.790/06, na Resolugdo Normativa n.® 10/09 do Ministério das Cidades e no Decreto Estadual n.° 54.703/09;

DECRETA

Artigo 1°. Fica convocada a 4* Conferéncia Regional da Cidade de Itapeva, a realizar-se na cidade de Itapeva, em conjunto com os seguintes Municipios: Apiai, Campina do Monte
Alegre, Itabera, Nova Campina, Ribeirdo Branco, Ribeirdo Grande e Taquarivai, no dia 11 de Dezembro de 2.009, sob a coordenagao da Secretaria Municipal da Obras e Servicos.
Artigo 2°. A 4* Conferéncia Regional desenvolvera seus trabalhos a partir do lema “Cidades para todos e todas com gestdo democratica, participativa e controle social” e do tema
“Avangos, dificuldades e desafios na implementagao da politica de desenvolvimento urbano”.
Artigo 3°. O Secretario Municipal de Obras e Servigos instituira, no prazo de 10 (dez) dias uteis, mediante resolugdo, a Comissdo Preparatoria Municipal, que devera ter a seguinte
composigao:
1. 1/3 (umtergo) de representantes do Poder Publico Municipal, sendo 2/3 (dois tergos) destes do Poder Executivo e 1/3 (um tergo) do Poder Legislativo;
II. 2/3 (dois ter¢os) de representantes da sociedade.
Parégrafo Unico. A Comissdo Preparatoria Regional caber definir data, local, critério de participagdo, temario, pauta da Conferéncia e critério para a eleigao de delegados para a ctapa
estadual, respeitados os dispositivos legais atinentes a este processo.

Artigo 4°. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo, ficando revogadas as disposi¢des ao contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 23 de outubro de 2.009.

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal

FRANCISCO VASCONCELOS ARAUJO

Secretario Municipal de Obras e Servigos

ANTONIO ROSSI JUNIOR

Secretario Municipal dos Negocios Juridicos

DECRETO N.° 6.693 / 2.009
de 23 de agosto de 2.009
DISPOE sobre exoneragio de cargo em comissio de livre provimento e exoneragio de Assessor de Administragio - Ref. 8A, sob a orientagdo da Secretaria Municipal de Satide , da Sra.
Silvana Ramos Rezende, retroagindo seus efeitos a partir de 21 de setembro de 2.009.

PORTARIA N.° 3.741 / 2.009
CONSTITUI Comissao de Processo Administrativo Disciplinar.

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sao Paulo, no uso de suas atribuigdes legais, e

CONSIDERANDO a necessidade de se apurar responsabilidades, objeto do Procedimento Administrativo autuado sob o n.° 7.688/2.009, que trata sobre eventuais irregularidades
ocorridas no dmbito da Secretaria Municipal de Defesa Social;

CONSIDERANDO a gravidade das dentincias apresentadas aos autos;

CONSIDERANDO que tal conduta estd enquadrada no artigo 127, caput, da Lei Municipal n.° 1.777/2.002 e pode prejudicar o bom desenvolvimento dos trabalhos junto a
Administra¢ao Publica, bem como a confianga no Poder Publico;

RESOLVE
Artigo 1°. Constituir Comissao de Processo Administrativo Disciplinar a fim de apurar as responsabilidades do servidor publico L.D.A., registrado sob o n.° 7.698.
Artigo 2°. A Comissao prevista no artigo anterior sera composta pelos servidores abaixo mencionados, sem qualquer 6nus para o Municipio, e sob a presidéncia do primeiro:

1. Juliane de Cassia Silveira Camargo (Presidente);

II. Helena Vasconcelos Miranda Marczuk (Relator);

II1. Paulo Roberto Furtado (Membro).

Artigo 3°. Para o desempenho dos seus trabalhos, a comissdo podera requisitar ou intimar servidores de qualquer setor da Administragdo, requisitar ou vistoriar documentos, promover
diligéncias externas, etc., e tera prioridade no atendimento as suas solicitagdes em qualquer departamento da Administragdo Municipal.

Artigo 4°. A Comissao tera o prazo de 60 (sessenta) dias para a conclusdo do processo, podendo ser prorrogado por igual periodo mediante requerimento fundamentado ao Prefeito
Municipal.

Artigo 5°. Esta Portaria entrara em vigor nesta data, ficando revogadas as disposi¢des em contrario.

Palacio Prefeito Cicero Marques, 19 de outubro de 2.009.

LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI

Prefeito Municipal

ADELCO BUHRER JUNIOR

Secretario Municipal de Administragdo e Finangas
ANTONIO ROSSI JUNIOR

Secretario Municipal dos Negocios Juridicos.

ATON.®017/2.009
MODIFICA as fontes de recursos indicadas na Lei Orgamentaria vigente.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sao Paulo, no uso de suas atribuigdes legais,
CONSIDERANDO os termos do disposto no artigo 8°, Parégrafo Unico, da Lei Municipal n.°2.836 de 05 de dezembro de 2.008;
CONSIDERANDO as justificativas constantes do Processon®001/09;

RESOLVE

Artigo 1°. Modificar, na forma do anexo unico deste Ato, as fontes de recursos indicadas na Lei Orgamentaria vigente.
Artigo 2°. Este Ato entrara em vigor na data de sua publicagdo, retroagindo seus efeitos a partir de 16 de outubro de 2.009, ficando revogadas as disposi¢des em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 16 de outubro de 2.009.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI
Prefeito Municipal
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ANEXO DO ATO N.° 17 DE 16 OUTUBRO DE 2.009

PROGRAMA DE TRABALHO - ACRESCIMO MODIFICAGCAO FONTES DE RECURSOS
ORGAO | FUNCIONAL |PROGRAMA | AGCAO DESCRICAO FICHA | GRUPO DESPESA | FONTE | COD. APLI | VALOR (R$)
09.03.00 12.365 2002| 2051 FUNCIONAMENTO DAS CRECHES 970 33.90.30.00 96 265 0000 0,10
13.02.00 26.782 5003| 2176 | CONSERVAGAO DE ESTRADAS RURAIS 971 44.90.51.00 2 100 0072 50,00
TOTAL ACRESCIMO 50,10
PROGRAMA DE TRABALHO - REDUGAO MODIFICACAO FONTES DE RECURSOS
ORGAO | FUNCIONAL |PROGRAMA | ACAO DESCRICAO FICHA | GRUPO DESPESA | FONTE | COD. APLI | VALOR (R$)
09.03.00 12.365 2002| 2051 FUNCIONAMENTO DAS CRECHES 426 33.90.30.00 6 262 0000 0,10
13.02.00 26.782 5003| 2176 | CONSERVACAO DE ESTRADAS RURAIS 616 44.90.51.00 1 110 0000 50,00
TOTAL REDUCAO 50,10
ATO N.°018/2.009

MODIFICA as fontes de recursos indicadas na Lei Or¢amentaria vigente.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI, Prefeito Municipal de Itapeva, Estado de Sdo Paulo, no uso de suas atribuigdes legais,
CONSIDERANDO os termos do disposto no artigo 8°, Paragrafo Unico, da Lei Municipal n.° 2.836 de 05 de dezembro de 2.008;
CONSIDERANDO as justificativas constantes do Processon® 001/09;
RESOLVE
Artigo 1°. Modificar, na forma do anexo tnico deste Ato, as fontes de recursos indicadas na Lei Or¢amentaria vigente.
Artigo 2°. Este Ato entrara em vigor na data de sua publicagdo, retroagindo seus efeitos a partir de 18 de outubro de 2.009, ficando revogadas as disposi¢oes em contrario.
Palacio Prefeito Cicero Marques, 16 de outubro de 2.009.
LUIZ ANTONIO HUSSNE CAVANI
Prefeito Municipal

ANEXO DO ATO N.° 18 DE 18 OUTUBRO DE 2.009

PROGRAMA DE TRABALHO - ACRESCIMO MODIFICACAO FONTES DE RECURSOS
ORGAO | FUNCIONAL |PROGRAMA ACAO DESCRICAO FICHA | GRUPO DESPESA | FONTE | COD. APLI | VALOR (R$)
11.01.00 27.812 3007{ 1030 IMPLANTACAO DE INFRA-ESTRUTURA ESPORTE 980 4.4.90.51.00 5 100 0073 1,00

TOTAL ACRESCIMO 1,00

PROGRAMA DE TRABALHO - REDUGAO MODIFICACAO FONTES DE RECURSOS
ORGAO | FUNCIONAL |PROGRAMA AGCAO DESCRICAO FICHA | GRUPO DESPESA | FONTE | COD. APLI | VALOR (R$)
11.01.00 27.812 3007{ 1030 IMPLANTACAO DE INFRA-ESTRUTURA ESPORTE 539 4.4.90.51.00 1 110 0000 1,00

TOTAL REDUCAO 1,00

Editais de: - Pregao Eletronico N. 63, Pregdes Presenciais n°s 64, 65 e 66, e Conc. Publ. n. 05/2.009 e revogagao da Concorréncia n® 03/2009
Acham-se abertas nesta Prefeitura as seguintes licitagbes: —

Pregéao Eletronico N° 63/2009

Pregéo Eletronico N° 63/09 do tipo Menor Prego por ITEM; OBJETO: Aquisicdo de Equipamento Médico “videocolonoscépio” — para atender as necessidades da
Secretaria Municipal da Saude — Recebimento das Propostas: a partir das 09:00 horas do dia 26/10/2009; Abertura das Propostas as 09:00 horas do dia 06/11/2.009.
Abertura da SESSAO DA DISPUTA DE PRECOS as 14:00 horas do dia 06/11/2.009. O Edital completo disponivel no Site:- www.itapeva.sp.gov.br, Informagées
elzi@itapeva.sp.gov.br — fone(s) (15) 3522-3208 - 3526-8079. Demais detalhes serdo fornecidos na Segao de Compras, no horario normal de expediente a Praga
Duque de Caxias, n° 22 — Centro — Itapeva —SP.

Prefeitura Municipal de Itapeva, 21 de outubro de 2.009.

ELZI C. MACIEL — Pregoeira

Pregao Presencial n°64/2.009.

Pregéo Presencial N° 64/09 do tipo Menor Prego por ITEM; OBJETO: Aquisicao de Concreto Betuminoso Usinado a Quente — C.B.U.Q — para atender as necessidades
da Secretaria de Obras e Servicos. Credenciamento, inicio da sessao as 14:00 horas do dia 06/11/2.009. O Edital completo disponivel no Site:- www.itapeva.sp.gov.br,
Informacgdes renatacompras@itapeva.sp.gov.br — fone(s) (15) 3522-1002 - 3526-8107. Demais detalhes serdo fornecidos na Segao de Compras, no horario normal de
expediente a Praca Duque de Caxias, n° 22 — Centro — Iltapeva—SP.

Prefeitura Municipal de Itapeva, 21 de outubro de 2.009.

RENATAFERREIRADEA. E MOURA-Pregoeira

Pregdo Presencial N°65/2009

Pregao Presencial N° 65/09 do tipo Menor Prego por LOTE; OBJETO: Aquisigdo de Materiais de Construgcéo para Obra de Cozinha Comunitaria, em atendimento as
necessidades da Secretaria Municipal de Obras e Servicos.  Credenciamento inicio as 09:00 horas do dia 09/11/2.009. O Edital completo disponivel no Site:-
www.itapeva.sp.gov.br, Informacdes elzi@itapeva.sp.gov.br — fone(s) (15) 3522-3208 - 3526-8107. Demais detalhes seréo fornecidos na Se¢ao de Compras, no
horario normal de expediente a Praga Duque de Caxias, n° 22 — Centro — Itapeva —SP.

Prefeitura Municipal de Itapeva, 21 de outubro de 2.009.

ELZI C. MACIEL — Pregoeira

Pregéo Presencial N° 66/2009

Pregao Presencial N° 66/09 do tipo Menor Preco por LOTE; OBJETO: Aquisigao de Materiais de Construcéo para Obra do Anexo Funcional da Casa da Cultura, em
atendimento as necessidades da Secretaria Municipal da Cultura. Credenciamento inicio as 09:00 horas do dia 10/11/2.009. O Edital completo disponivel no Site:-
www.itapeva.sp.gov.br, Informacdes renatacompras@itapeva.sp.gov.br — fone(s) (15) 3522-1002 - 3526-8107. Demais detalhes serdo fornecidos na Segéo de
Compras, no horario normal de expediente a Praga Duque de Caxias, n® 22 — Centro — Itapeva —SP.

Prefeitura Municipal de Itapeva, 21 de outubro de 2.009.

RENATAFERREIRADEA. E MOURA-Pregoeira
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Concorréncia Publica N° 05/2.009.
Concorréncia N° 05/09 - Fornecimento de Materiais Didaticos para Professores e Alunos, inclusive Acesso em Portal de Educagéo, em atendimento as necessidades da

Secretaria Municipal de Educacgado. Encerramento as 14:00 horas do dia 08/12/2.009. O Edital completo disponivel no Site:- www.itapeva.sp.gov.br, Informagdes

compras@itapeva.sp.gov.br —fone(s) (15) 3522-3208 - 3522-8004. Demais detalhes seréo fornecidos na Segdo de Compras, no horario normal de expediente a Praga
Duque de Caxias, n® 22 — Centro — Itapeva —SP.

Prefeitura Municipal de Itapeva, 21 de outubro de 2.009.
ISMAEL RODRIGUES DE MORAIS —Enc. Se¢ao de Compras

CONCORRENCIAPUBLICAN®03/2009 - REVOGACAO.
Comunicamos aos interessados, que foi REVOGADO a Concorréncia Publica n® 03/2009, referente ao fornecimento de Materiais Didaticos.

Prefeitura Municipal de Itapeva, 21 de outubro de 2.009
ISMAEL RODRIGUES DE MORAIS — Enc. Segéo de Compras

PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO N2. 02/2009: CONTRATACAO DE MAO-DE-OBRA PARA CONSTRUGAO DE CASAS
POPULARES NO CONJUNTO HABITACIONAL ITAPEVA “F”

PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA
EDITAL DE CONVOCAGAO

PARA APRESENTACAQ DE PRE-REQUISITOS 04/2009

A PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA informa aos aprovados no PROCESSO SELETIVO 02/2009 para a fungdo de CARPINTEIRO (listados abaixo), cujo resultado foi publicado na
Imprensa Oficial do Municipio na data de 28 de margo de 2009 e homologado conforme Edital publicado na Imprensa Oficial do Municipio no dia 04 de abril de 2009, que deverdo
comparecer na data, horario e local estabelecidos neste Edital na Coordenadoria de Recursos Humanos, localizada a Rua Coronel Levino Ribeiro, n® 1006 — Centro, para fins de
COMPROVACAOQ DE PRE-REQUISITOS, EXAME MEDICO PRE-ADMISSIONAL E ORIENTAGAO QUANTO A ENTREGA DE DOCUMENTAGAO PARA ADMISSAOQ.

O NAO COMPARECIMENTO, NA DATA E HORARIO ESPECIFICADOS, BEM COMO A NAO REALIZAGAO DO EXAME MEDICO, IMPLICARA ELIMINAGCAO AUTOMATICA DO PROCESSO
SELETIVO E, PORTANTO, PERDA DOS DIREITOS QUANTO A VAGA.

OS CANDIDATOS DEVERAO APRESENTAR O ORIGINAL E O XEROX DOS SEGUINTES DOCUMENTOS:

22 VIA DO EXAME MEDICO

CARTEIRA PROFISSIONAL

PIS/PASEP

CARTEIRA DE IDENTIDADE

CPF

TITULO DE ELEITOR E COMPROVANTE DE VOTO NA ULTIMA ELEICAO (OU CERTIDAO DE QUITAGAO ELEITORAL)
ANTECEDENTES CRIMINAIS

CERTIDAO DE NASCIMENTO

CERTIDAO DE CASAMENTO

CERTIDAO DE NASCIMENTO DOS FILHOS MENORES DE 18 ANOS (FILHOS COM ATE 7 ANOS, TRAZER COPIA DA CARTEIRA DE VACINAGAO; FILHOS ENTRE 8 E 14 ANOS, TRAZER O
COMPROVANTE DE FREQUENCIA ESCOLAR)

DIPLOMA

CERTIFICADO MILITAR

COMPROVANTE DE RESIDENCIA

1 FOTO 3X4

° FUNCAQ: CARPINTEIRO
DATA: 03 de novembro de 2009 (terga-feira)

HORARIO: 8h10min

102lugar: JURANDIR DINIZ MACIEL

Prefeitura Municipal de Itapeva, 23 de outubro de 2009.

Luiz Antonio Hussne Cavani

Prefeito Municipal
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PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO N2. 05/2009

PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA

EDITAL DE CONVOCACAO

PARA APRESENTACAO DE PRE-REQUISITOS 06/2009

A PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA informa aos aprovados no PROCESSO SELETIVO 04/2009 para a fungdo de AUXILIAR DE SERVICOS GERAIS (listados abaixo),
cujo resultado foi publicado na Imprensa Oficial do Municipio na data de 30 de maio de 2009 e homologado conforme Edital publicado na Imprensa Oficial do
Municipio no dia 29 de agosto de 2009, que deverdao comparecer na data, hordrio e local estabelecidos neste Edital na Coordenadoria de Recursos Humanos,
localizada a Rua Coronel Levino Ribeiro, n°® 1006 — Centro, para fins de COMPROVACAO DE PRE-REQUISITOS, EXAME MEDICO PRE-ADMISSIONAL E ORIENTACAO
QUANTO A ENTREGA DE DOCUMENTACAO PARA ADMISSAO.

O NAO COMPARECIMENTO, NA DATA E HORARIO ESPECIFICADOS, BEM COMO A NAO REALIZAGAO DO EXAME MEDICO, IMPLICARA ELIMINACAQ AUTOMATICA DO
PROCESSO SELETIVO E, PORTANTO, PERDA DOS DIREITOS QUANTO A VAGA.

OS CANDIDATOS DEVERAO APRESENTAR O ORIGINAL E O XEROX DOS SEGUINTES DOCUMENTOS:

e  22VIA DO EXAME MEDICO
e  CARTEIRA PROFISSIONAL

e PIS/PASEP
e CARTEIRA DE IDENTIDADE
e CPF

e  TITULO DE ELEITOR E COMPROVANTE DE VOTO NA ULTIMA ELEICAO (OU CERTIDAO DE QUITAGAO ELEITORAL)

e ANTECEDENTES CRIMINAIS

e  CERTIDAO DE NASCIMENTO

e  CERTIDAO DE CASAMENTO

e  CERTIDAO DE NASCIMENTO DOS FILHOS MENORES DE 18 ANOS (FILHOS COM ATE 7 ANOS, TRAZER COPIA DA CARTEIRA DE VACINAGAO; FILHOS ENTRE 8 E 14
ANOS, TRAZER O COMPROVANTE DE FREQUENCIA ESCOLAR)

e DIPLOMA

e  CERTIFICADO MILITAR

e COMPROVANTE DE RESIDENCIA

e 1FOTO 3X4

FUNCAO: Auxiliar de servigos gerais
DATA: 03 de novembro de 2009 (terca-feira)

HORARIO: 9h00min

862 lugar: MESSIAS DE OLIVEIRA

Prefeitura Municipal de Itapeva, 23 de outubro de 2009.

Luiz Antonio Hussne Cavani

Prefeito Municipal
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PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO N2. 05/2009

PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA
EDITAL DE CONVOCAGAO
PARA APRESENTACAO DE PRE-REQUISITOS 07/2009

APREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA informa aos aprovados no PROCESSO SELETIVO 04/2009 para as fungbes de GARIe COLETOR (listados abaixo), cujo resultado foi publicado na
Imprensa Oficial do Municipio na data de 30 de maio de 2009 e homologado conforme Edital publicado na Imprensa Oficial do Municipio no dia 24 de outubro de 2009, que deverdo
comparecer na data, horario e local estabelecidos neste Edital na Coordenadoria de Recursos Humanos, localizada a Rua Coronel Levino Ribeiro, n® 1006 — Centro, para fins de
COMPROVACAO DE PRE-REQUISITOS, EXAME MEDICO PRE-ADMISSIONAL E ORIENTACAO QUANTO A ENTREGA DE DOCUMENTACAO PARA ADMISSAO.

O NAO COMPARECIMENTO, NA DATA E HORARIO ESPECIFICADOS, BEM COMO A NAO REALIZAGAO DO EXAME MEDICO, IMPLICARA ELIMINACAO AUTOMATICA DO PROCESSO
SELETIVO E, PORTANTO, PERDA DOS DIREITOS QUANTO A VAGA.

0S CANDIDATOS DEVERAO APRESENTAR O ORIGINAL E O XEROX DOS SEGUINTES DOCUMENTOS:

22 VIA DO EXAME MEDICO

CARTEIRA PROFISSIONAL

PIS/PASEP

CARTEIRA DE IDENTIDADE

CPF

TITULO DE ELEITOR E COMPROVANTE DE VOTO NA ULTIMA ELEICAO (OU CERTIDAO DE QUITACAO ELEITORAL)
ANTECEDENTES CRIMINAIS

CERTIDAO DE NASCIMENTO

CERTIDAO DE CASAMENTO

CERTIDAO DE NASCIMENTO DOS FILHOS MENORES DE 18 ANOS (FILHOS COM ATE 7 ANOS, TRAZER COPIA DA CARTEIRA DE VACINACAO; FILHOS ENTRE 8 E 14 ANOS, TRAZER O
COMPROVANTE DE FREQUENCIA ESCOLAR)

DIPLOMA

CERTIFICADO MILITAR

COMPROVANTE DE RESIDENCIA

1 FOTO 3X4

FUNCAO: GARI

DATA: 03 de novembro de 2009 (terga-feira)
HORARIO: 9h00min

12|ugar: MARGARIDA DOS SANTOS LEITE
292|ugar: IVONETE DE OLIVEIRA

32|ugar: UBIRAJARA DA SILVA MARTINS
42|ugar: ANDREIA REGINA DE OLIVEIRA FRANCO
592 |ugar: CLAUDIA MARIA CRUZROCHA
62lugar: VALDELICE DE OLIVEIRA

72lugar: MARIAJACIRA JARDIM DE SOUZA
82 |ugar: OSMARINA APARECIDA SANTOS
92 |ugar: CRISTINA LIMA DUARTES

102lugar:NOEMI DOS REIS OLIVEIRA

FUNCAO: COLETOR

DATA: 03 de novembro de 2009 (terga-feira)
HORARIO: 9h00min

12|ugar: JESIELGONGALVES DE OLIVEIRA

22 |ugar: CARLOS CEZAR CARVALHO DE OLIVEIRA
32|ugar: NARCISO DO NASCIMENTO RODRIGUES
42]ugar: MAURICIO SILVA ARAUJO

52 |ugar: JOAQUIM FORTES DO NASCIMENTO

62 lugar: ROBSON ALVES DIAS

72 |lugar: ROBYSON RODRIGUES DE SOUZA

Prefeitura Municipal de Itapeva, 24 de outubro de 2009.

Luiz Anténio Hussne Cavani

Prefeito Municipal
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QUANTO A ENTREGA DE DOCUMENTACAO PARA NOMEACAO.

CONCURSO PUBLICO N2 001/2008
PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA
EDITAL DE CONVOCAGAO

PARA APRESENTACAO DE PRE-REQUISITOS 24/2009

A PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA informa aos aprovados no Concurso Publico para Provimento de Cargos do Quadro de Pessoal (Edital n2. 001/2008) para o
cargo de AUXILIAR DE BIBLIOTECA (listados abaixo), cujo resultado foi publicado na Imprensa Oficial do Municipio de 28 de junho de 2008 (edigdo 314) e homologado conforme Edital
publicado na Imprensa Oficial do Municipio de 03 de julho de 2008 (edi¢do 315), que deverdo comparecer na data, horario e local estabelecidos neste Edital na Coordenadoria de
Recursos Humanos, localizada a rua Coronel Levino Ribeiro, n° 1006 — Centro, para fins de COMPROVACAQ DE PRE-REQUISITOS, EXAME MEDICO PRE-ADMISSIONAL E ORIENTACAO

3 O NAO COMPARECIMENTO, NA DATA E HORARIO ESPECIFICADOS, BEM COMO A NAO REALIZACAO DE ALGUMA DESSAS ETAPAS, IMPLICARA ELIMINACAO
AUTOMATICA DO CONCURSO E, PORTANTO, PERDA DOS DIREITOS QUANTO A VAGA.

0OS CANDIDATOS DEVERAO APRESENTAR O ORIGINAL E O XEROX DOS SEGUINTES DOCUMENTOS:

Certificado de conclusdo de escolaridade prevista no Anexo | do Edital de Abertura do Concurso Publico (conforme exigéncia do cargo) —Diploma
Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, com baixa do cargo anterior, se for o caso, e atualizada;

02 (duas) fotos 3 x4 recentes (coloridas e sem data);

Certiddo de Casamento, se casado;

Certiddo de Nascimento;

Céduladeldentidade (original e xerox);

Cartdo de ldentificagdo do Contribuinte — CIC ou Cadastro de Pessoa Fisica— CPF (original e xerox);
Titulo de Eleitor;

Comprovante de votagdo ou justificativa (Ultima eleigdo);

Certificado Militar (sexo masculino);

Certiddo de Nascimento dos filhos com até 21 anos de idade ou até 24 anos, se universitario;
Caderneta de Vacinagdo atualizada dos filhos menores de 5 anos;

Extrato de participagdo no PIS ou PASEP;

Comprovante de residéncia (conta de luz ou conta de telefone - original e xerox);

Certiddo de distribuigdes civeis e criminais na comarca da cidade onde reside;

Carteira do Conselho Regional, quando for o caso;

Ndo serao aceitos protocolos dos documentos exigidos.

CARGO: AUXILIAR DE BIBLIOTECA
DATA: 05 de novembro de 2009 (quinta-feira)
HORARIO: 8h10min

RELAGCAO DE APROVADOS CONVOCADOS:

252|ugar: EDMILSON PEDRO DE OLIVEIRA

262 lugar: KATIA CRISTINA DOMINGUES DE SOUZA

Prefeitura Municipal de Itapeva, 23 de outubro de 2009.

Luiz Anténio Hussne Cavani

Prefeito Municipal

PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA

Processo seletivo 04/2009
Secretaria de Transportes e Servigos Rurais

EDITAL DE HOMOLOGAGAO

O Prefeito Municipal de Itapeva, no uso das atribuigbes que lhe confere a Lei e a vista dos relatdrios referentes a realizagdo do Processo Seletivo 04/2009, regido pelo
Edital 04/2009, cuja publica¢do se deu na Imprensa Oficial de Itapeva na edi¢do de 22/04/2009 e divulgacdo dos resultados em 30/05/2009, torna publica a HOMOLOGAGAO das
fungdes de COLETOR E GARI.

Prefeitura Municipal de Itapeva— Palacio Cicero Marques, 23 de outubro de 2009.

Luiz Antdnio Hussne Cavani
Prefeito Municipal de Itapeva
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01. Comunicado de DEFERIMENTO DE AUTO DE TMPOSICAO DE MULTA
No. Protocolo: 02.1469/2009 Data de Protocolo: 14/09/2009
No. CEVS: 352240601-561-000752-0-5 Data de Vencimento: / /
Razdo Social: MARIA INES BARBOSA DOS SANTOS ME
CNPJ/CPF: 011.141.326/0001-55( )
Enderego: R TUPA,305 VNS DE FATIMA
Municipio: ITAPEVA CEP: 18409-070 UF: SP
Resp. Legal:  MARIA INES BARBOSA DSO SANTOS CPF: 081.885.188-08
Resp. Técnico: CPF: . . -
CBO: Conselho Prof: No. Inscr.: UF:

A Gerente Técnico, Vivian Ferrari Lima Scaranello da VISA MUNICIPAL DE ITAPEVA, comunica o deferimento da defesa de AUTO DE IMPOSICAO DE MULTA SERIE AB N° 341.
ITAPEVA, quinta-feira, 22 de outubro de 2009.

SECRETARIA DE ADMINISTRACAO E FINANCAS

PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA

RESULTADO DE LICITAGOES

Tornamos publico para o conhecimento dos interessados que foram adjudicadas e homologadas as seguintes licitagdes:

Concorréncia Publica N°. 02/2009: ACB — TRANSP. ITAPEVA LTDA — ME (linhas 51, 52, 53, 124, 141, 142, 143, 226, 228, 230, 282, 338), ADELIA CRISTIANE FOGAGCA-ME
(linhas 27, 81, 82, 84, 85, 86, 87, 298, 314), ADRIANO ALMEIDA SANTOS — ME (linhas 05, 06, 07, 08, 19, 125,210, 293, 294, 310, 312), AMADEU DOMINGUES DOS SANTOS
(linha 11), ARGEMIRO MELO CORREA (linhas 24, 25), BENEDICTO DE OLIVEIRABUENO (linha 177), BENEDITO GONGALVES DE ALMEIDA (linhas 26, 28), CLOVISANTONIO
DO PRADO (linhas 116,315) COLINADO SUL TRANSPORTES LTDA—-ME (linhas 38, 48,49, 50, 195, 196, 218), DARCY GOMES PEREIRA (linhas 40, 41, 63), DENILSON ROQUE
DOS SANTOS (linhas 43,44, 45), EDGAR FOGACADE ALMEIDA (linhas 56, 57, 307), EDNAVALERIO DA SILVEIRABUENO (linhas 58, 59), ELVIS FOGACADA CRUZ (linhas 80,
289), ERINEU RIBEIRO FOGAGA - ME (linhas 88, 89, 90), FRANCISCO DONIZETH DE ALMEIDA (linha 91), GILMAR MELO CORREA - ME (linhas 113, 114, 115, 261, 308, 318),
HUMBERTO CHARLES DE SOUZA BARROS — ME (linhas 67, 118, 119, 120, 313), IRANI ROCHA DE OLIVEIRA - ME (linhas 70, 73, 107, 108, 109, 110, 111, 112, 157), IRINEU
VIEIRA DOS SANTOS TRANSP.-ME (linhas 158, 260), IVAIR APARECIDO DE SOUZA (linhas 128, 129, 130), J.C. VIEIRA DE ALMEIDA TRANSPORTES - ME (linha 55), J.M.
CARDOZO DE BARROS ITAPEVA - ME (linhas 164, 165, 262, 281), J.M.R. DE ALMEIDATRANSPORTES - ME (linhas 223, 224, 229, 240, 263), J.N. TRANSPORTES ITAPEVA
LTDA-ME (linhas 62, 93,94, 97,99, 100, 102, 127, 136, 137, 139, 241, 243, 245, 247, 250, 264, 265), JOAO BATISTADE ALMEIDA (linha 140), JOAO DARCI DA CRUZ — ME (linhas
148, 149, 213, 297, 302), JOAO VIEIRADOS SANTOS — ME (linhas 170, 171, 172, 174, 284, 285, 286, 321, 330, 331, 332), JOAQUIM PEREIRA DA SILVA (linhas 18, 20, 23), JOSE
CARLOS DASILVA (linhas 160, 161, 162), JOSE OLIMPIO FERREIRA (linhas 167, 168, 169), JULIO CARDOSO DO NASCIMENTO (linhas 166, 231), JURANDIR MACHADO DA
SILVA (linha 215), KLEBER FOGACA BUENO (linhas 176, 178, 309), LAJES PAVIMENT LTDA - ME (linhas 36, 37, 39, 75, 77, 78, 101, 134, 135, 202, 204, 214, 217), MARIA
CLAUDIA DE ALMEIDA FOGAGA — ME (linhas 03, 04, 21, 22, 64, 68, 69, 242, 248, 249), MAX WELL REZENDE DE COSTA (linhas 275, 328), MOISES BATISTA DE PAULA
TRANSPORTE - ME (linhas 47,203,216, 219, 324), NARCISO DE MORAIS ROCHA JUNIOR - ME (linhas 33, 42,46, 79, 150, 151, 154, 163, 175, 205, 206, 207, 209, 211, 212, 222,
225,276, 277,291,319, 320), NILTON BUENO DE CAMARGO - ME (linhas 09, 10, 13, 29, 30, 31, 32, 34, 35, 54, 121, 131, 132,133, 152, 153, 159, 220, 237, 238, 239, 256, 266, 278,
279, 280, 292, 299, 301, 317, 322, 323, 326, 336), NILTON DO CARMO NICOLETTI BARROS - ME (linhas 61, 103, 104, 105, 122, 123, 208, 227, 283, 303, 304, 339), OLAVO
FERREIRAFOGAGCA (linhas 232, 233), PEDRO DE PROENCAFERREIRA-ME (linha 337), RENATO FERREIRAFOGAGCA (linhas 251, 252), RICARDO DEALMEIDANICOLETTI-
ME (linhas 253, 254, 255, 257, 334), ROBERTO APARECIDO PINHEIRO GARCIA (linha 14), ROBERTO SERGIO FERREIRADE ARAUJO (linhas 197, 258, 259), RUBENS LOPES
DE BARROS (linhas 12, 221, 325), SEBASTIAO FABRICIO NUNES (linhas 16, 17, 144), TAINARA TRANSPORTES ESCOLAR LTDA - ME (linhas 01, 02, 186, 187, 188, 190, 191,
192, 199, 201, 235), VAINER PINHEIRO GARCIA (linhas 117, 267, 268), VALDIR ALVES DE MORAES (linha 274), VERONICA DE OLIVEIRA PINTO — ME (linhas 180, 333). e
decorrente da desclassificagdo dos concorrentes em consonancia com o parecer da Comissao de Julgamento de Licitagdes, em favor dos segundos colocados das linhas: IRANI
ROCHA DE OLIVEIRA-ME (linhas: 71, 72, 155, 156, 194, 234,269, 270,271 e 311), MARIA CLAUDIA DE ALMEIDA FOGACA-ME (linha:182), TAINARA TRANSPORTES ESCOLAR LTDA-
ME (linhas: 185,189,193, 198,236,290 ¢ 306), VALDIR ALVES DE MORALIS (linha: 273) e TRANSPORTES GOMES ITAPEVA LTDA-ME (linha316).

Concorréncia Publica N°. 03/2009: REVOGADO;

Prefeitura Municipal de Itapeva, 29 de outubro de 2.009

ISMAEL RODRIGUES DE MORAIS - Encarregado da Segéo de Compras

SN N N RN

PREFEITURA MUNICIPAL DE ITAPEVA
RESULTADO DE LICITAGOES

Tornamos publico para o conhecimento dos interessados que foram adjudicadas e homologadas as seguintes licitagoes:

Pregédo Eletrénico N°49/2009: em favorde: COMERCIAL CIRURGICARIOCLARENSE LTDA (itens: 01, 03, 07, 09, 12 e 13), ALFALAGOS LTDA - EPP (itens: 02 e 05), DIMACI/SP —
MATERIAL CIRURGICO LTDA. (itens: 08 e 11), DUPATRI HOSPITALAR COMERCIO IMPORTAGAO E EXPORTAQAO (item: 06) e MED CENTER COMERCIAL LTDA-EPP (itens 04
e 10);

Pregéo Presencial N° 50/2009 em favor de: RM.IN.B. PLANEJAMENTO URBANO LTDA;

Pregé&o Presencial N° 51/2009 em favor de: FOXFER PRODUTOS SIDERURGICOS LTDA (lote: 01), LAJES KAU LTDA-ME (lotes: 02 e 19), IRMAOS SOLDERA LTDA (lotes: 03, 05,
07,16,17 e 18), W.MENDES COMERCIAL LTDA. (lotes: 04, 15 e 20), ANDREASANTORO-ME (lotes: 06 e 08) e QUEILAVIEIRASANTOS-ME (lotes: 09, 10, 11,12, 13 e 14);;

Pregéo Presencial N° 52/2009 em favor de: COMERCIAL JOAOAFONSOLTDA;

Pregé&o Presencial N° 54/2009 em favor de: IRMAOS SOLDERALTDA (lotes: 01, 03, 05, 07 e 09),. LAJES KAU LTDA-ME (lotes: 02 e 12), QUEILAVIEIRA SANTOS-ME (lotes: 04, 08,
11e13), PAVIMENT INDUSTRIADE PAVIMENTACOES EM CONCRETO ITAPEVALTDA-ME (lotes: 08), ANDREASANTORO-ME (lotes: 10);

Preg#o Presencial N° 55/2009 em favor de: DIGITAL SHOP COMERCIO DE INFORMATICA E ELETRONICOS LTDA-ME (itens: 01 e 03) e JOAO PAULO FERRAZ CAPAO
BONITO-ME (item: 02);

Pregédo Presencial N° 56/2009 em favorde: KONRAD COMERCIO DE CAMINH]OES LTDA ;
Pregéo Presencial N° 58/2009 em favorde: ANTONIO M. DINIZ JUNIOR-ME (item: 01);
Pregéo Presencial N°59/2009 em favorde: ANDREASANTORO-ME;

Tomada de Pregos N°. 12/2009: REVO GADO;
Tomada de Pregos N°. 13/2009: REV O GAD O;
Tomada de Pregos N°. 14/2009: em favor de: JURANDIR MACHADO DASILVA (linhas: 01,02 e 03) e TAINARATRANSPORTE ESCOLAR LTDA (linhas: 04 e 06);

Prefeitura Municipal de Itapeva, 29 de outubro de 2.009
ISMAEL RODRIGUES DE MORAIS - Encarregado da Segao de Compras
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