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EDITAL DE LICITACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA CAMPUS
CAUCAIA

PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n.° 23486.000046/2021-51)

Torna-se publico que o(a) INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO CEARA CAMPUS CAUCAIA, por meio da Coordenadoria de Aquisicdes e Contratacdes, sediado(a)
na Rua Francisco da Rocha Martins, s/n, Pabussu, Caucaia-CE, CEP 61.609-090, realizara licitagdo na
modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, com critério de julgamento menor preco por item, sob
a forma de execugdo indireta, no regime de empreitada por prego global, nos termos da Lei n® 10.520, de 17
de julho de 2002, do Decreto n® 10.024, de 20 de setembro de 2019, do Decreto 9.507, de 21 de setembro
de 2018, do Decreto n® 7.746, de 05 de junho de 2012, das Instru¢des Normativas SEGES/MP n° 05, de 26
de maio de 2017 e n° 03, de 26 de abril de 2018 e da Instrucdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro
de 2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro
de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lein® 8.666, de 21 de junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas
neste Edital.

Data da sessdo: 17/12/2021
Horario: 09 horas

Local: Portal de Compras do Governo Federal — www.comprasgovernamentais.gov.br

L. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagao ¢ a escolha da proposta mais vantajosa para a contratagdo de
servicos de fornecimento de almoco escolar, conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas
neste Edital e seus anexos.

1.2. A licitacao sera realizada em tnico item.

1.3. O critério de julgamento adotado sera o menor pre¢o do item, observadas as exigéncias
contidas neste Edital e seus Anexos quanto as especificagdes do objeto.

2. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

2.1. As despesas para atender a esta licitacdo estdo programadas em dotagdo orgamentaria
propria, prevista no or¢amento da Unido para o exercicio de 2020, na classificacdo abaixo:



Gestao/Unidade: 26405

Fonte: 010000000

Programa de Trabalho: 170872
Elemento de Despesa: 339039.41
PI: L2994P2300N

3. DO CREDENCIAMENTO

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

3.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio
WWW.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de certificado digital conferido pela Infraestrutura de Chaves
Publicas Brasileira — ICP - Brasil.

3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de
seu representante legal e a presuncdo de sua capacidade técnica para realizagdo das transagdes inerentes a
este Pregdo.

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

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no SICAF
e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informagdo, devendo proceder, imediatamente, a
correcao ou a alteragao dos registros tao logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.

3.5.1. A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificacdo no
momento da habilitacdo.
4, DA PARTICIPACAO NO PREGAO
4.1. Poderao participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o

objeto desta licitagdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.1.1. Os licitantes deverao utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema.
4.2. Nao poderdo participar desta licitacao os interessados:
4.2.1. proibidos de participar de licitagdes e celebrar contratos administrativos, na forma da
legislagao vigente;
4.2.2. que ndo atendam as condi¢des deste Edital e seu(s) anexo(s);
4.23. estrangeiros que ndo tenham representacao legal no Brasil com poderes expressos para
receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;
4.2.4. que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° da Lein® 8.666, de 1993;
4.2.5. que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de

dissolugdo ou liquidacao;
4.2.6. entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

4.2.7. organiza¢des da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢dao
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4.3.

(Acordao n° 746/2014-TCU-Plenario);

4.2.8. nstituicdes sem fins lucrativos (paragrafo tmico do art. 12 da Instrugdo
Normativa/SEGES n° 05/2017)
4.2.8.1. E admissivel a participagdo de organizacdes sociais, qualificadas na forma dos arts.

5% a 7° da Lei 9.637/1998, desde que os servigos objeto desta licitagdo se insiram entre as
atividades previstas no contrato de gestdo firmado entre o Poder Publico e a organizagdo social
(Acordao n° 1.406/2017- TCU-Plenario), mediante apresentacdo do Contrato de Gestdo e dos
respectivos atos constitutivos.

Nos termos do art. 5° do Decreto n° 9.507, de 2018, ¢ vedada a contratacdo de pessoa

juridica na qual haja administrador ou s6cio com poder de dire¢do, familiar de:

4.4.

a) detentor de cargo em comissdao ou funcdo de confianca que atue na area responsavel pela
demanda ou contratagdo; ou

b) de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6rgao contratante.

4.3.1. Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, o companheiro ou o

parente em linha reta ou colateral, por consangumnidade ou afinidade, até o terceiro grau (Sumula
Vinculante/STF n°® 13, art. 5°, inciso V, da Lein® 12.813, de 16 de maio de 2013 ¢ art. 2°, inciso III, do
Decreto n.° 7.203, de 04 de junho de 2010);

Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, ¢ vedada, ainda, a utilizagdo, na

execugdo dos servigos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissao ou fungdo de confianca neste drgdo contratante.

4.5.

Como condigao para participacdo no Pregdo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em campo

proprio do sistema eletronico, relativo as seguintes declaragdes:

4.6.

4.5.1. que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de
2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49.

4.5.1.1. nos itens exclusivos para participacdo de microempresas ¢ empresas de pequeno
porte, a assinalagdo do campo “ndo” impedira o prosseguimento no certame;

4.5.1.2. nos itens em que a participacdo ndo for exclusiva para microempresas € empresas
de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante ndo ter
direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n° 123, de 2006, mesmo que
microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

4.5.2. que esta ciente € concorda com as condigdes contidas no Edital e seus anexos;

4.5.3. que cumpre os requisitos para a habilitagdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada estd em conformidade com as exigéncias editalicias;

4.5.4. que nexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo no certame, ciente da obrigatoriedade
de declarar ocorréncias posteriores;

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

4.5.6. que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrugdo Normativa
SLTI/MP n° 2, de 16 de setembro de 2009.
4.5.7. que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante

ou forcado, observando o disposto nos incisos III e IV do art. 1° e no inciso III do art. 5° da
Constituicao Federal,

4.5.8. que os servigos sao prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de
cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabiltado da Previdéncia Social e que
atendam as regras de acessibilidade previstas na legislagdo, conforme disposto no art. 93 da Lei n°
8.213, de 24 de julho de 1991.

A declaragdo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condicdo sujeitara o licitante as



sangdes previstas em lei e neste Edital.

3. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente com 0s
documentos de habilitacdo exigidos no edital, proposta com a descricdo do objeto ofertado e o prego, até a
data e o horario estabelecidos para abertura da sessdao publica, quando, entdo, encerrar-se-a automaticamente
a etapa de envio dessa documentagao.

5.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitagdo exigidos neste Edital,
ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

5.3. Os licitantes poderdo deixar de apresentar os documentos de habilitacdo que constem do
SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos sistemas.

54. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentacao de
habilitacdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, § 1° da
LC n° 123, de 2006.

5.5. Incumbira ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica
do Pregdo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios, diante da mobservancia de
quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.6. Até a abertura da sessdo publica, os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta e os
documentos de habilitacdo anteriormente nseridos no sistema

5.7. Nao sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificacdo entre as propostas
apresentadas, o que somente ocorrera apds a realizagdo dos procedimentos de negociacio e julgamento da
proposta.

5.8. Os documentos que compdem a proposta € a habilitacdo do licitante melhor classificado
somente serdo disponibilizados para avaliagdo do pregoeiro e para acesso publico apds o encerramento do
envio de lances.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O Iicttante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletronico, dos

seguintes campos:
6.1.1. valor unitario e total do item;
6.1.2. descricdo do objeto, contendo as mnformacdes similares a especificacdo do Termo de
Referéncia.

6.2. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos

previdenciarios, trabalhistas, tributdrios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na
prestacao dos servigos, apurados mediante o preenchimento do modelo de Planilha de Custos e Formagao de
Pregos, conforme anexo deste Edital;

6.3.1. A Contratada devera arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no
dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de
fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale-transporte, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento
do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do §1° do artigo
57 da Lein® 8.666, de 1993.

6.3.2. Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele superior as
necessidades da contratante, a Administracdo deverd efetuar o pagamento seguindo estritamente as
regras contratuais de faturamento dos servicos demandados e executados, concomitantemente com a



realizacdo, se necessario e cabivel, de adequacdo contratual do quantitativo necessario, com base na
alinea "b" do inciso I do art. 65 da Lein. 8.666/93 e nos termos do art. 63, §2° da IN SEGES/MPDG
n.5/2017.

6.4. A empresa € a unica responsavel pela cotacdo correta dos encargos tributarios. Em caso de
erro ou cotagdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas as orientagdes a

seguir:
6.4.1. cotacdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante toda a
execucao contratual;

6.4.2. cotacdo de percentual maior que o adequado: o excesso sera suprimido, unilateralmente,
da planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou reducdo, quando da repactuacdo, para fins de
total ressarcimento do débito.

6.5. Se o regime tributdrio da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis,
a cotacdao adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos ultimos doze
meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou a fiscalizagdo, a qualquer tempo,
comprovagao da adequacao dos recolhimentos, para os fins do previsto no subitem anterior.

6.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos servigos,
serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislacao vigente.

6.7. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicdes nelas
contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar os servigos nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugdao contratual,
promovendo, quando requerido, sua substitui¢ao.

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

6.9. O prazo de validade da proposta ndo serd inferior a 90 (sessenta) dias, a contar da data de sua
apresentacao.
6.10. Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de

contratagdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas.

6.10.1. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administragdo por parte dos
contratados pode ensejar a responsabilizagao pelo Tribunal de Contas da Unido e, apos o devido
processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adocdo das medidas
necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constituicdo; ou
condenacao dos agentes publicos responséaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao
erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobrepreco na execugao do contrato.

7. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E
FORMULACAO DE LANCES
7.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-4 em sessdao publica, por meio de sistema eletronico,

na data, horario e local indicados neste Edital.

7.2. O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que nao
estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios insanaveis,
illegalidades, ou ndo apresentem as especificagdes exigidas no Termo de Referéncia.

7.2.1. Também seré desclassificada a proposta que identifique o licitante.

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

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



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

7.4. O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro € os

licitantes.

7.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio

de sistema eletronico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.
7.5.1. O lance devera ser ofertado pelo valor total do item.

7.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura

da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.

7.7. O licitante somente poderd oferecer lance de valor inferior ao ultimo por ele ofertado e
registrado pelo sistema.

7.8. O mtervalo minimo de diferenca de valores entre os lances, que incidird tanto em relagcdo aos
lances intermedidrios quanto em relagdo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de 0,10 (dez)
centavos.

7.9. Seréa adotado para o envio de lances no pregdo eletronico o modo de disputa “aberto”, em que
os licitantes apresentardao lances publicos e sucessivos, com prorrogagoes.

7.10. A etapa de lances da sessdo publica terd duracdo de dez minutos e, apos isso, sera prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo de duragao
da sessao publica.

7.11. A prorrogagdo automatica da etapa de lances, de que trata o item anterior, sera de dois
minutos e ocorrerd sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogagdo,
inclusive no caso de lances ntermedidrios.

7.12. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessdo publica
encerrar-se-4 automaticamente.

7.13. Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogacao automatica pelo sistema, podera o
pregoeiro, assessorado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da sessdo publica de lances,
em prol da consecucdo do melhor preco.

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

7.15. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor
do menor lance registrado, vedada a identificagao do licitante.

7.16. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o
sistema eletronico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recep¢ao dos lances.

7.17. Quando a desconexao do sistema eletronico para o pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sessdo publica serd suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro horas da
comunica¢ao do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletronico utilizado para divulgacao.

7.18. O critério de julgamento adotado serd o menor preco, conforme definido neste Edital e seus
anexos.

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

7.20. Em relagdo a itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas e empresas de pequeno

porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo automatica, junto a Receita Federal,
do porte da entidade empresarial. O sistema identificard em coluna propria as microempresas € empresas de
pequeno porte participantes, procedendo a comparacdo com os valores da primeira colocada, se esta for
empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44
e 45 da LC n® 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n® 8.538, de 2015.

7.21. Nessas condigdes, as propostas de microempresas € empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de at¢ 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.



7.22. A melhor classificada nos termos do item anterior terd o direito de encaminhar uma ultima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicagdo automatica para tanto.

7.23. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de pequeno
porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificacdo, para o exercicio
do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

7.24. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado sorteio
entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

7.25. So6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais
da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

7.26. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele
previsto no art. 3°, § 2° da Lei n° 8.666, de 1993, assegurando-se a preferéncia, sucessivamente, aos
Servigos:

7.26.1. prestados por empresas brasileiras;

7.26.2. prestados por empresas que invistam em pesquisa € no desenvolvimento de tecnologia no
Pais;

7.26.3. prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em

lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social € que atendam as regras de
acessibilidade previstas na legislagcao.

7.27. Persistindo o empate, a proposta vencedora serd sorteada pelo sistema eletronico dentre as
propostas ou os lances empatados.

7.28. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, o pregoeiro deverd encaminhar, pelo
sistema eletronico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco, para que seja obtida
melhor proposta, vedada a negociagdo em condicdes diferentes das previstas neste Edital.

7.28.1. A negocia¢dao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos
demais licitantes.

7.28.2. O pregoeiro solicitard ao licitante melhor classificado que, no prazo de 6 (seis) horas,
envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apods a negociagdo realizada, acompanhada, se for o
caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmacao daqueles exigidos neste Edital
e ja apresentados.

7.29. Apods a negociagdo do preco, o Pregoeiro iniciard a fase de aceitagdo e julgamento da
proposta.

DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA

8.1. Encerrada a etapa de negociagdo, o pregoeiro examinard a proposta classificada em primeiro
lugar quanto a adequacdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relagdo a0 maximo estipulado para
contratacao neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo unico do art. 7° e no § 9° do
art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

8.2. A anilise da exequibilidade da proposta de precos devera ser realizada com o auxilio da
Planilha de Custos e Formacao de Pregos, a ser preenchida pelo licitante em relagdo a sua proposta final,
conforme anexo deste Edital.

8.3. A Planilha de Custos e Formag¢do de Precos deverd ser encaminhada pelo licitante
exclusivamente via sistema, no prazo de 6 (seis) horas, contado da solicitagdo do pregoeiro, com 0s
respectivos valores readequados ao lance vencedor, e serd analisada pelo Pregoeiro no momento da aceitagao
do lance vencedor.



8.4. A inexequibilidade dos valores referentes a itens isolados da Planilha de Custos ¢ Formagao de
Precos ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificacdo da proposta, desde que ndo contrariem
exigéncias legais.

8.5. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A
da In SEGES/MP n. 5/2017, que:

8.5.1. ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital;

8.5.2. contenha vicio insanavel ou ilegalidade;

8.5.3. ndo apresente as especificacdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;

8.5.4. apresente preco final superior ao preco maximo fixado (Acordao n® 1455/2018 -TCU -

Plenario), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que apresentar preco manifestamente

mexequivel.

8.5.4.1. Quando o lictante ndo conseguir comprovar que possui Ou possuird recursos

suficientes para executar a contento o objeto, serd considerada inexequivel a proposta de pregos
ou menor lance que:

8.5.4.1.1. for msuficiente para a cobertura dos custos da contratagdo, apresente
precos global ou unitarios simbolicos, irisorios ou de valor zero, incompativeis com os
precos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos encargos, ainda que
0 ato convocatdrio da licitacdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto quando se
referirem a materiais e instalagdes de propriedade do proprio licitante, para os quais ele
renuncie a parcela ou a totalidade da remuneragao.

8.5.4.1.1. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam inferiores
aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatdrio, tais como leis, medidas
provisorias € convengdes coletivas de trabalho vigentes.

8.6. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderao ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do artigo 43 da Lein°®
8.6606, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP N. 5, de 2017,
para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

8.7. Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos pregos
ofertados para o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta ndo for flagrante e evidente pela analise da
planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificagdo, sera obrigatoria a realizagdo de
diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

8.8. Qualquer mteressado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a exequibilidade e
a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indicios que fundamentam a suspeita.

8.8.1. Na hipotese de necessidade de suspensdo da sessdo publica para a realizagdo de
diligéncias, com vistas ao saneamento das propostas, a sessdo publica somente podera ser reiniciada
mediante aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de antecedéncia, e a ocorréncia
sera registrada em ata.

8.9. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por
meio de funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 2 (duas) horas, sob pena de ndo aceitagdo da
proposta.

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

8.9.2. Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo Pregoeiro, destacam-se as planilhas
de custo readequadas com o valor final ofertado.

8.10. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deverao refletir com fidelidade os
custos especificados e a margem de lucro pretendida.

8.11. O Pregoeiro analisara a compatibilidade dos precos unitarios apresentados na Planilha de
Custos e Formagao de Precos com aqueles praticados no mercado em relagdo aos msumos e também quanto
aos salarios das categorias envolvidas na contratacao;



8.12. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagéo da proposta.
A planilha podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, desde que ndao haja majoracao
do preco.

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

8.12.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a indicacao de
recolhimento de impostos e contribuigdes na forma do Simples Nacional, quando ndo cabivel esse
regime.
8.13. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto, podera
ser colhida a manifestacao escrita do setor requisitante do servigo ou da area especializada no objeto.

8.14. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinara a proposta ou
lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificacao.

8.15. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessdo, informando no chat a nova data e
horéario para a continuidade da mesma.

8.16. Nos itens ndo exclusivos para a participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte,
sempre que a proposta ndo for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera nova verificagao,
pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n® 123, de 2006,
seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

8.17. Encerrada a andlise quanto a aceitagdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitagdo do
licitante, observado o disposto neste Edital.

DA HABILITACAO

9.1. Como condigdo prévia ao exame da documentacdo de habilitagdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificard o eventual descumprimento das condigdes de
participagdo, especialmente quanto a existéncia de sangdo que impega a participacdo no certame ou a futura
contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-
Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c¢) Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido
pelo Conselho Nacional de Justica (www.cnj.jus.br/improbidade _adm/consultar_requerido.php).

d) Lista de Inidoneos e o Cadastro Integrado de Condenagdes por llicitos Administrativos -
CADICON, mantidos pelo Tribunal de Contas da Unido - TCU;

9.1.1. Para a consulta de licitantes pessoa juridica podera haver a substituicao das consultas das
alineas ‘b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do TCU
(https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/)

9.1.2. A consulta aos cadastros serd realizada em nome da empresa licitante e também de seu
socio majoritario, por for¢ca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que preve, dentre as sangdes
impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibicdo de contratar com
o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja s6cio majoritario.

9.1.2.1. Caso conste na Consulta de Situagdo do Fornecedor a existéncia de Ocorréncias
Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas
apontadas no Relatdrio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

9.1.2.1.1. A tentativa de burla serd verificada por meio dos vinculos societérios, linhas
de fornecimento similares, dentre outros.

9.1.2.1.2. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a sua
desclassificacao.


http://www.portaldatransparencia.gov.br/ceis
http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php

9.1.3. Constatada a existéncia de sang@o, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta
de condi¢ao de participacao.

9.1.4. No caso de mabilitagdao, havera nova verificacao, pelo sistema, da eventual ocorréncia do
empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina
antes estabelecida para aceitagdo da proposta subsequente.

9.2. Caso atendidas as condigdes de participacdo, a habilitacdo do licitantes sera verificada por
meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relagao a habilitacdo juridica, a regularidade fiscal, a
qualificagdo econdmica financeira e habilitagdo técnica, conforme o disposto na Instrug¢do Normativa
SEGES/MP n° 03, de 2018.

9.2.1. O interessado, para efeitos de habilitagdo prevista na Instru¢do Normativa SEGES/MP n°
03, de 2018 mediante utilizacdo do sistema, devera atender as condigdes exigidas no cadastramento no
SICAF até o terceiro dia 1til anterior a data prevista para recebimento das propostas;

9.2.2. E dever do licitante atualizar previamente as comprovagdes constantes do SICAF para
que estejam vigentes na data da abertura da sessdo ptblica, ou encaminhar, em conjunto com a
apresentagao da proposta, a respectiva documentagao atualizada.

9.2.3. O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitagdo do licitante, exceto se a
consulta aos sitios eletronicos oficiais emissores de certidoes feita pelo Pregoeiro lograr éxito em
encontrar a(s) certidao(des) valida(s), conforme art. 43, §3°, do Decreto 10.024, de 2019.

9.3. Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitagdo complementares, necessarios a
confirmagdo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante serd convocado a encaminha-los, em
formato digital, via sistema, no prazo de 2 (duas) horas, sob pena de mnabilitacao.

9.4. Somente haverd a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentagdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver duvida em relacdo a integridade do
documento digital.

9.5. Nao serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqueles legalmente permitidos.

9.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, € se 0
lictante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto aqueles documentos que, pela
propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

9.6.1. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferencas de nimeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacio do
recolhimento dessas contribui¢des.

9.7. Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste Edital, a
documentagao relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitacao.

9.8. Habilitacao juridica:

9.8.1. no caso de empresario individual, inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a
cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

9.8.2. No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada -
EIRELLI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta Comercial
da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatério de seus administradores;

9.8.3. mscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no
Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

9.8.4. No caso de sociedade simples: inscricao do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas
Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicagdao dos seus administradores;

9.8.5. Decreto de autorizagdo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em
funcionamento no Pais;

9.8.5.1. As empresas estrangeiras que funcionem no Pais, autorizadas por decreto do



Poder Executivo na forma do inciso V, do art. 28, da Lein® 8.666, de 1993, devem se cadastrar
no SICAF com a identificacdo do Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

9.8.5.2. As empresas estrangeiras que ndo funcionem no pais, para participarem de
licitagdes, devem se cadastrar no SICAF, acessando o sistema por meio do Portal de compras do
Governo Federal (Comprasnet), pelo enderego eletronico https://www.gov.br/compras/pt-br, e se
registrar de acordo com o disposto no art. 20-A da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de
2018, sendo que o registro cadastral compreende os niveis de: I -credenciamento, II - habilitacao
juridica, III - regularidade fiscal federal e trabalhista, IV - regularidade fiscal estadual e/ou
municipal, V - qualificacdo técnica e VI - qualificagdo econdmico-financeira, que suprem as
exigéncias dos arts. 27 a 31 da Lein® 8.666, de 21 de junho de 1993 (vide item 36 do SICAF —
Normativo, Empresas Estrangeiras);

9.8.6. no caso de exercicio de atividade ligada a nutricdo: ato de registro ou autorizagdo para
funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, nos termos da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978.

9.8.6.1. Apresentar Certiddo de Registro e Quitacdo no CRN da regido em que o contrato
ira vigorar (no caso do Ceara, CRN 11).

9.8.7. Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteracdes ou da consolidagao
respectiva.

9.9.

9.10.

Regularidade fiscal e trabalhista:
9.9.1. prova de iscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

9.9.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de
certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a
Divida Ativa da Unido (DAU) por elas admmistrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos
termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02/10/2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da
Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

9.9.3. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

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

9.9.5. prova de inscricdo no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou sede
do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.9.6. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante, relativa
a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.9.7. caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao objeto
licitatorio, devera comprovar tal condicdo mediante a apresentagcao de declaracdo da Fazenda Municipal
do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

Qualificacio Economico-Financeira:
9.10.1. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;
9.10.2. balango patrimonial e demonstragdes contabeis do ultimo exercicio social, ja exigiveis e

apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situagdo financeira da empresa, vedada a sua
substituicdo por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando
encerrado hd mais de 3 (trés) meses da data de apresentagdo da proposta;

9.10.2.1. ¢ admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou contrato/estatuto social.

9.10.3. comprovagdo da boa situagdo financeira da empresa mediante obtencdo de indices de
Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), obtidos pela
aplicacdo das seguintes formulas:



LG

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante

SG

Ativo Total

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

LC

Ativo Circulante

Passivo Circulante

9.11.

9.10.4. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, que apresentarem resultado inferior ou igual
a 1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente
(LC), deverao comprovar patrimonio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratagao
ou do item pertinente.

9.10.5. As empresas deverdo ainda complementar a comprovacao da qualificacdo econdmico-
financeira por meio de:

9.10.5.1. Comprovagao de possuir Capital Circulante Liquido (CCL) ou Capital de Giro
(Ativo Circulante — Passivo Circulante) de, no minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis
centésimos por cento) do valor estimado para a contratagdo ou item pertinente, tendo por base o
balango patrimonial e as demonstragdes contabeis ja exigiveis na forma da lei,

9.10.5.2. Comprovagao de patrimdnio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da
contratagdo, por meio da apresentacdo do balango patrimonial € demonstragdes contaveis do
ultimo exercicio social, apresentados na forma da lei, vedada a substituicio por balancetes ou
balangos provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrados ha mais de 3
(trés) meses da data da apresentagdo da proposta.

9.10.5.3. Comprovagao, por meio de declaracdo, da relagdo de compromissos assumidos,
conforme modelo constante do Anexo V, de que 1/12 (um doze avos) do valor total dos contratos
firmados com a Administragdo Publica e/ou com a iniciativa privada, vigentes na data da sessao
publica de abertura deste Pregdo, ndo € superior ao Patriménio Liquido do licitante, podendo este
ser atualizado na forma ja disciplinada neste Edital;

9.10.5.3.1. a declaragdo de que trata o item acima devera estar acompanhada da
Demonstragao do Resultado do Exercicio (DRE) relativa ao tltimo exercicio social,

9.10.5.3.2. quando houver divergéncia percentual superior a 10% (dez por cento),
para mais ou para menos, entre a declaracdo aqui tratada e a receita bruta discriminada na
Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE), deverdao ser apresentadas,
concomitantemente, as devidas justificativas.

Qualificacao Técnica:

9.11.1. Registro ou inscricdo da empresa licitante na entidade profissional Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN), segundo os termos do art. 15, paragrafo tnico, da Lei n°6.583, de 20 de outubro
de 1978, em plena validade;

9.11.2. Comprovagao de aptidao para a prestagao dos servicos em caracteristicas, quantidades e



prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentacdao de
atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

9.11.2.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer
respeito a servicos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

9.11.2.1.1. Devera haver a comprovagao da experiéncia minima de 1 (um) ano na
prestagdo dos servigos, sendo aceito o somatorio de atestados de periodos diferentes, ndo
havendo obrigatoriedade de o periodo de 1 ano ser ininterrupto, conforme item 10.7.1 do
Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

9.11.2.2. Os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade
econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

9.11.2.3. Somente serdo aceitos atestados expedidos apods a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do iicio de sua execugdo, exceto se firmado para ser executado
em prazo mferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

9.11.2.4. Podera ser admitida, para fins de comprovacao de quantitativo minimo do servigo,
a apresentacdo de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa
situacdo se equivale, para fins de comprovagao de capacidade técnico-operacional, a uma unica
contratacao, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

9.11.2.5. O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagao da
legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos, copia do
contrato que deu suporte a contratacdo, endere¢o atual da contratante e local em que foram
prestados os servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n.
5/2017.

9.11.3. Declaracdo de que instalard escritorio na cidade da contratante, ou em um raio maximo
de at¢ 30km do IFCE campus Caucaia, a ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias
contado a partir da vigéncia do contrato, em cumprimento ao disposto no item 10.6, ‘a’, do anexo VII da
IN SLTI/MP n° 05/2017, conforme modelo do Anexo VIII deste Edital. Caso a licitante ja disponha de
matriz, filial ou escritério no local definido, devera declarar a instalagdo/manutencao do escritorio.

9.11.4. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria
assinado pelo servidor responsavel.

9.11.4.1. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida pelo licitante
em que conste, alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execucao do objeto; ou
que tem pleno conhecimento das condigdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho,
assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizard deste para quaisquer questionamentos
futuros que ensejem desavengas técnicas ou financeiras com a contratante.

9.12. A existéncia de restricao relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede que a
licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada vencedora, uma vez que
atenda a todas as demais exigéncias do edital.

9.12.1. A declaragdo do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase de
habilitacao.

9.13. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno porte
ou sociedade cooperativa equiparada, ¢ uma vez constatada a existéncia de alguma restricdo no que tange a
regularidade fiscal e trabalhista, a mesma serd convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, apos a
declaragao do vencedor, comprovar a regularizacdo. O prazo poderd ser prorrogado por igual periodo, a
critério da administragao publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresentagdo de justificativa.

9.14. A ndo-regularizacao fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara a
mnabilitagdo do licitante, sem prejuizo das sangdes previstas neste Edital, sendo facultada a convocacdo dos
licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo. Se, na ordem de classificacdo, seguir-se outra
microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa com alguma restrigdo na documentagao
fiscal e trabalhista, sera concedido 0 mesmo prazo para regularizacao.

9.15. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro



suspenderd a sessao, informando no “chat” a nova data e horario para a continuidade da mesma.

9.16. Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitacdo, seja por ndo apresentar
quaisquer dos documentos exigidos, ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste Edital.

9.17. Nos itens ndo exclusivos a microempresas € empresas de pequeno porte, em havendo
mnabilitacdo, havera nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos
44 ¢ 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitagdo da proposta
subsequente.

9.18. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitacdo fixadas no Edital, o licitante sera
declarado vencedor.

10. DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1. A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de 6 (seis)
horas, a contar da solicitacdo do Pregoeiro no sistema eletronico e devera:

10.1.1. ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem emendas,
rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a ultima folha ser assinada e as demais rubricadas pelo licitante
ou seu representante legal.

10.1.2. apresentar a planilha de custos e formagdo de precos, devidamente ajustada ao lance
vencedor;

10.1.3. conter a indicagdo do banco, nimero da conta e agéncia do licitante vencedor, para fins
de pagamento.

10.2. A proposta final devera ser documentada nos autos e sera levada em consideragcao no
decorrer da execucdo do contrato e aplicacdo de eventual sangcao a Contratada, se for o caso.

10.2.1. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

10.3. Os pregos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitario em algarismos e
o valor global em algarismos e por extenso (art. 5° da Lein® 8.666/93).

10.3.1. Ocorrendo divergéncia entre os precos unitarios € o preco global, prevalecerdo os
primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numéricos € os valores expressos por extenso,
prevalecerdo estes ultimos;

10.4. A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem conter
alternativas de preco ou de qualquer outra condi¢do que induza o julgamento a mais de um resultado, sob pena
de desclassificagao.

10.5. A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo considerada
aquela que ndo corresponda as especificacoes ali contidas ou que estabeleca vinculo a proposta de outro
licitante.

10.6. As propostas que contenham a descricdo do objeto, o valor e os documentos complementares
estardo disponiveis na internet, apds a homologagao.

1. DOS RECURSOS

11.1. O Pregoeiro declarard o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizagdo fiscal e
trabalhista de microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, concedera o prazo de no minimo
trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intengdo de recorrer, de forma motivada, isto &,
indicando contra quais decisdes pretende recorrer € por quais motivos, em campo proprio do sistema.

11.2. Havendo quem se manifeste, caberd ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de
motivagdo da intengdo de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso, fundamentadamente.

11.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas verificara as



11.3.
11.4.

condi¢cdes de admissibilidade do recurso.

11.2.2. A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto a intengdo de recorrer importara a
decadéncia desse direito.

11.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente terd, a partir de entdo, o prazo de trés dias
para apresentar as razoes, pelo sistema eletronico, ficando os demais licitantes, desde logo, ntimados
para, querendo, apresentarem contrarrazoes também pelo sistema eletronico, em outros trés dias, que
comecardo a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos
elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

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

Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no enderego

constante neste Edital.

12. DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA

12.1. A sessao publica podera ser reaberta:
12.1.1. Nas hipoteses de provimento de recurso que leve a anulacdo de atos anteriores a
realizacdo da sessdo publica precedente ou em que seja anulada a propria sessdo publica, situacdo em
que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.
12.1.2. Quando houver erro na aceitacdo do preco melhor classificado ou quando o licitante
declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou ndo comprovar a
regularizagao fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1° da LC n° 123/2006, serdo adotados os
procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de lances.

12.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessdao

reaberta.
12.2.1. A convocacdo se dara por meio do sistema eletronico (“chat”) ou e-mail de acordo com
a fase do procedimento licitatorio.
12.2.2. A convocacao feita por e-mail dar-se-4 de acordo com os dados contidos no SICAF,
sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

13. DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

13.1. O objeto da licitacdo serd adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro,

caso ndo haja mterposicao de recurso, ou pela autoridade competente, apos a regular decisdo dos recursos

apresentados.

13.2. Ap6s a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente

homologara o procedimento licitatorio.

14.

DA GARANTIA DE EXECUCAO

14.1. Sera exigida a prestacdo de garantia na presente contratagdo, conforme regras constantes do
Termo de Referéncia.

15.

DO TERMO DE CONTRATO

15.1. Apo6s a homologagdo da licitagdo, em sendo realizada a contratacdo, serd firmado Termo de
Contrato ou emitido instrumento equivalente.

15.2. O adjudicatario terd o prazo de 5 (cinco) dias tuteis, contados a partir da data de sua



convocagao, para assinar o Termo de Contrato, via SEI!, ou aceitar instrumento equivalente, conforme o caso
(Nota de Empenho/Carta Contrato/Autorizacdo), sob pena de decair do direito a contratagdo, sem prejuizo
das sangodes previstas neste Edital.

15.2.1. Alternativamente a convocacdo para comparecer perante o Orgdo ou entidade para a
assinatura do Termo de Contrato, a Administra¢cdo podera encaminhd-lo para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou meio eletronico, para que seja assinado e
devolvido no prazo de 10 (dez) dias, a contar da data de seu recebimento.

15.2.2. O prazo previsto no subitem anterior poderd ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitacdo justificada do adjudicatario e aceita pela Administragao.

15.3. O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida a empresa adjudicada,
implica no reconhecimento de que:

15.3.1. referida Nota estd substituindo o contrato, aplicando-se a relacdo de negocios ali
estabelecida as disposi¢des da Lein® 8.666, de 1993;

15.3.2. a contratada se vincula a sua proposta e as previsdes contidas no edital e seus anexos;

15.3.3. a contratada reconhece que as hipoteses de rescisdo sdo aquelas previstas nos artigos 77
e 78 da Lei n° 8.666/93 e reconhece os direitos da Administragdo previstos nos artigos 79 e 80 da
mesma Lei.

15.4. O prazo de vigéncia da contratacdo ¢ de 12 (doze) meses prorrogavel conforme previsao no
instrumento contratual ou no termo de referéncia.

15.5. Previamente a contratacdo a Administracdo realizard consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensdo temporaria de participagdo em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibicao de
contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29,
da Instrugdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018, ¢ nos termos do art. 6°, III, da Lein® 10.522, de 19 de
julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

15.5.1. Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato, € o
fornecedor ndo estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu cadastramento, sem Onus, antes
da contratagao.

15.5.2. Na hipotese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera regularizar a
sua situacdo perante o cadastro no prazo de at¢ 05 (cinco) dias uteis, sob pena de aplicacdo das
penalidades previstas no edital e anexos.

15.6. Na assinatura do contrato ou da ata de registro de precos, sera exigida a comprovagao das
condigcdes de habilitagdo consignadas no edital, que deverao ser mantidas pelo licitante durante a vigéncia do
contrato ou da ata de registro de pregos.

15.7. Na hipotese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar as condigdes de habilitagao
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de precos, a Administragdo, sem
prejuizo da aplicagdo das sangdes das demais cominagdes legais cabiveis a esse licitante, podera convocar
outro licitante, respeitada a ordem de classificacdo, para, apos a comprovagdo dos requisitos para habilitagao,
analisada a proposta e eventuais documentos complementares e, feita a negociagdo, assinar o contrato ou a ata
de registro de precos.

16. DO REAJUSTE

16.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Edital.

17. DA ACEITACAO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

17.1. Os critérios de aceitagdo do objeto e de fiscalizagdo estao previstos no Termo de Referéncia.



18.

DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

18.1. As obrigacoes da Contratante ¢ da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia.
19. DO PAGAMENTO
19.1. As regras acerca do pagamento sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este
Edital.
20. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
20.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lein® 10.520, de 2002, o licitante/adjudicatario
que:
20.1.1. ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando
convocado dentro do prazo de validade da proposta;
20.1.2. ndo assinar a ata de registro de pregos, quando cabivel,
20.1.3. apresentar documentacao falsa;
20.1.4. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
20.1.5. ensejar o retardamento da execucao do objeto;
20.1.6. ndo mantiver a proposta;
20.1.7. cometer fraude fiscal;
20.1.8. comportar-se de modo nidoneo;
20.2. As sangdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em

pregdo para registro de precos, que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamente.

20.3.

Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declara¢do falsa quanto as condigdes

de participacdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em qualquer
momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

20.4.

O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragdes discriminadas nos subitens

anteriores ficard sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e crimnal, s seguintes sangdes:

20.4.1. Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratagao;

20.4.2. Multa de 5% (cinco por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s) pela
conduta do licitante;

20.4.3. Suspensdo de licitar ¢ mpedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois
anos;

20.4.4. Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF, pelo
prazo de até cinco anos;

20.4.4.1. A Sangao de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também ¢
aplicavel em quaisquer das hipdteses previstas como infragdo administrativa no subitem 20.1 deste
Edital.
20.4.5. Declaragdo de midoneidade para licitar ou contratar com a Admunistragdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitacdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada
ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;



20.5. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes.

20.6. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de infragcao
administrativa tipificada pela Lein® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo & administragdo publica
nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuracdo da responsabilidade da
empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisao
sobre a eventual instauragdo de investigacdo prelimmnar ou Processo Administrativo de Responsabilizagdo —
PAR.

20.7. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo & Administragao Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lein® 12.846, de 1° de agosto de 2013,
seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.8. O processamento do PAR ndo mterfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuragcdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal resultantes de
ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacao de agente publico.

20.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do
licttante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do

Cédigo Civil.

20.10. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo
que assegurara o contraditrio e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se o procedimento
previsto na Lein® 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lein® 9.784, de 1999.

20.11. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em considera¢dao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o
principio da proporcionalidade.

20.12. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.
20.13. As sangdes por atos praticados no decorrer da contratacdo estdo previstas no Termo de
Referéncia.
21. DA IMPUGNACAO DO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO
21.1. Até 03 (tr€s) dias tteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica, qualquer

pessoa podera impugnar este Edital.

21.2. A impugnacdo poderd ser realizada por forma  eletronica, pelo e-mail
cac.caucaia@ifce.edu.br, ou por peticdo dirigida ou protocolada no endereco Rua Francisco da Rocha
Martins, s/n, Pabussu, Caucaia-CE, CEP 61.609-090, se¢ao Administragao.

21.3. Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboracao deste Edital e seus anexos,
decidir sobre a impugnacdo no prazo de até 2 (dois) dias tUteis contados da data de recebimento da
impugnacao.

21.4. Acolhida a impugnagao, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

21.5. Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverdo ser enviados ao
Pregoeiro, até¢ 03 (tr€s) dias uteis anteriores a data designada para abertura da sessdo publica, exclusivamente
por meio eletronico via internet, no enderego indicado no Edital.

21.6. O Pregoeiro responderd aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias tteis,
contado da data de recebimento do pedido, e poderd requisitar subsidios formais aos responsaveis pela
elaboragdo do Edital e dos anexos.

21.7. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

21.7.1. A concessdo de efeito suspensivo a impugnagdo ¢ medida excepcional e devera ser
motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitagao.

21.8. As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e vinculardo os
participantes e a Administracao.



22. DAS DISPOSICOES GERAIS

22.1. Da sessao publica do Pregdo divulgar-se-a Ata no sistema eletronico.

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

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

22.4. No julgamento das propostas e da habilitacdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que
ndo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante despacho
fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de habilitagao
e classificacao.

22.5. A homologacao do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagao.

22.6. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre mterpretadas em favor da ampliacdo da
disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administragdo, o principio da
isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagao.

22.7. Os licitantes assumem todos os custos de preparacao e apresentagdo de suas propostas € a
Administragdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugdo ou
do resultado do processo licitatorio.

22.8. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do micio
e incluir-se-4 o do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administragao.

22.9. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais nao importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia € do nteresse
publico.

22.10. Em caso de divergéncia entre disposicoes deste Edital e de seus anexos ou demais pegas que
compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

22.11. O Edital estd  disponibilizado, na  integra, no  enderego eletronico
comprasgovernamentais.gov.br ou ainda no httpsv/ifce.edu.br/caucaia, e também poderdo ser lidos e/ou
obtidos no endereco do IFCE campus Caucaia, situado na Rua Francisco da Rocha Martins, s/n, Pabussu,
Caucaia-CE, CEP 61.609-090, nos dias uteis, no horario das 08 horas as 17 horas, mesmo endereco e
periodo no qual os autos do processo administrativo permanecerao com vista franqueada aos interessados.

22.12. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os segumntes anexos:
22.12.1. ANEXO I — Termo de Referéncia;
22.12.2. ANEXO II — Minuta de Termo de Contrato;
22.12.3. ANEXO III — Modelo de declaracao de realizacao de visita técnica;
22.12.4. ANEXO IV — Modelo de Declaracao de Nao Realizacdo de Visita Técnica;
22.12.5. ANEXO V — Modelo de Declaragdo de Contratos Firmados com a Iniciativa Privada e a
Administragao Publica;
22.12.6. ANEXO VI — Minuta do Termo de Nomeagao de Preposto;
22.12.7. ANEXO VII — Modelo de Autorizacdo para a Utilizagdo da Garantia e de Pagamento
Direto;
22.12.8. ANEXO VIII — Declaragao de Existéncia/Instalagdo e Compromisso de Manutencdo de
Escritorio;
22.12.9. ANEXO IX — Modelo de Proposta;

22.12.10. ANEXO X — Modelo de Planilha de Custos dos Cardapios.
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TERMO DE REFERENCIA

Processo: 23486.000046/2021-51

Interessado: Diretoria-Geral - Campus Caucaia

ANEXO 1

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA CAMPUS
CAUCAIA

PREGAO eletronico N° 033/2021
(PROCESSO ADMINISTRATIVO n.° 23486.000046/2021-51)

DO OBJETO

1.1. Contratacao de empresa especializada no fornecimento de almogo escolar para discente dos
Cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio, em regime integral, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard campus Caucaia, conforme condicdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste
nstrumento:

e V:a l’o r Valor Total
de Qtd. Unidade | Unitario
Anual Estimado

Tipo de

Item | Especificacdo do Servico Refeicio

Estimado

Fornecimento de refeicdes
para os alunos matriculados
no ensno médio. O referido

item sera destmado para os Prato de

alunos matricdadoI:‘. na lecy i 700g 6 157
modalidade de ensino médio
mtegrado integral do IFCE
campus Caucaia.

R$
452.440,80

(*) As pesquisas de precos foram realizadas utilizando-se o Painel de Pregos bem como contratagdes similares
de outros entes publicos.

1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum de almoco escolar.
1.3. Os quantitativos e respectivos codigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.

1.4. A presente contratagcao adotara como regime de execugcdo de empreitada por preco global e a




forma de adjudicacdo serd o preco global, mas ponderando os valores unitdrios dos itens bem como sua
composi¢cao nas planilhas de pregos.

1.5. O prazo de vigéncia do contrato € de 12 (meses, anos), podendo ser prorrogado por interesse
das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, I1, da Lei 8.666, de 1993.

1.6. A CONTRATADA faturard, ao término de cada més, o valor correspondente as refeigcdes
efetivamente consumidas. Podera ser solicitada pela CONTRATANTE a emissdo de notas fiscais a cada
quinzena, a fim de garantir um fluxo de liquidagdo e pagamento mais adequado.

1.7. Em virtude de ser possivel definir, com boa margem de precisao, as quantidades dos servigos a
serem posteriormente executados na fase contratual, o regime de execucdo a ser adotado devera ser o de
empreitada por preco global e a forma de adjudicagdo sera o preco global, mas ponderando os valores
unitarios dos itens bem como sua composi¢ao nas planilhas de pregos.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratacdo encontram-se pormenorizados em Topico especifico
dos Estudos Preliminares, apéndice desse Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1. A descricdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Topico especifico
Estudos Técnicos Prelimmnares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO
FORNECEDOR
4.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de miao de obra em

regime de dedicagdo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma
eletronica.

4.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21
de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3° do aludido
decreto, cuja execucao indireta ¢ vedada.

4.3. A prestagao dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e
a Admnistracdo Contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacdo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO
5.1. Conforme Estudos Prelimmares, os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:
5.1.1. Servico continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicag@o exclusiva,
5.1.2. Para atender a demanda, necessita-se de previsao e adequacao orcamentaria da despesa, da

elaboragdo de edital conciso e com clausulas capazes de mitigar o0 maximo de riscos bem como da realizagcao
de licttagdo, da formalizagdo de contrato e da designacdo de fiscal para assegurar o adimplemento das
obrigagdes da futura contratada.

5.1.3. AS REFEICOES DEVERA()~ SER PREPARADAS FORA DAS DEPENDENCIAS
DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA CAMPUS
CAUCAIA.

5.1.4. A contratacdo engloba o planejamento, a organizagdo, a dire¢ao e a supervisao de servigos de

alimentacdo e nutricdo (preparacio, transporte e distribuicao de refeicOes); limpeza, higienizacdo e a



manutencao de todos os equipamentos instalados no espaco pela CONTRATADA.

5.1.5. A CONTRATADA utilizara as dependéncias do IFCE Caucaia apenas para porcionamento €
distribui¢ao.
5.1.6. A CONTRATADA devera possuir em seu quadro técnico, por ocasido da contratagdo,

profissional de nivel superior, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutrigdo (CRN) ou no
Conselho Federal de Nutrigdo (CFN), que sera o responsavel técnico para acompanhar a execucdo dos
servigos durante a vigéncia do contrato.

5.1.7. A comprovacdo do item 5.1.6 serd feita mediante a apresentacdo de copia de Contrato de
Trabalho, Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) ou Ficha de Registro de Emprego, ou ainda
Contrato de Prestagao de Servigos.

5.1.8. A CONTRATADA devera, ainda, apresentar Atestado de Capacidade Técnica, fornecido por
Pessoa Juridica de Direito Publico ou Privado que comprove ter o licitante fornecido os servigos fornecidos
pertinentes compativeis com satisfatoriamente o objeto licitado, apresentando, dentre outros documentos,
copia do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram
prestados os servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

5.1.9. A CONTRATADA devera, caso nio possua, instalar e manter cozinha em um raio de
até 30 (trinta) quilometros da sede do IFCE Caucaia.

5.1.10. Devera ser exigida a prestagdo de garantia pela Contratada, no percentual de 5% (cinco por
cento) do valor total do contrato, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-
garantia ou flanca bancaria, a ser comprovada no prazo de 10 (dez) dias uteis a partir da data da celebragao
do contrato.

5.1.11. Forma de Prestagdo do Servigo: As especificagdes técnicas para a execugdo dos servigos
estdo dispostas no ANEXO I desse documento.
5.1.12. Deverdo ser disponiilizados os uniformes e EPI’s pela CONTRATADA aos seus

empregados, incluindo os EPI’s, listados nas legislagdes e protocolos setoriais de prevengdo a COVID-19 e
demais legislagdes que venham a ser publicadas durante a pandemia.

5.1.13. A contratagdo referente aos servigos elencados neste estudo serd com vigéncia de 12 (doze)
meses e poderd ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, limitado a 60 (sessenta) meses, de acordo
com o previsto no Art. 57 da Lei 8666/93.

5.1.14. A CONTRATADA estara sujeita as penalidades previstas nos artigos no Art. 7° da Lei n°
10.520/2002, no Art. 49 do Decreto N° 10.024/2019, e nos Artigos 86 ¢ 87 da Lein® 8.666/93, assegurado
o Direito Constitucional do Contraditério e da Ampla Defesa.

5.1.15. O grau de eficiéncia da prestagao dos servigos sera verificado mediante avaliagdo do Gestor e
Fiscal do Contrato mediante CONTRATADA ficara obrigada a o Instrumento de Medi¢cdo de Resultado
(IMR), conforme ANEXO 1I desse documentoane. A CONTRATADA ficara obrigada a aceitar, no interesse
da Administragdo, nas mesmas condigdes assumidas, 0s acréscimos ou supressoes que se fizerem, até o limite
de 25% (vinte e cinco por cento) do valor do contrato inicial atualizado, conforme prevé o § 1° do Art. 65, da
Lein® 8.666/93.

5.1.16. O s requisitos elencados para contratagdo assemelham-se a outras contratagdes de servigos
iguais ou semelhantes de outras unidades do IFCE. A adogao desses requisitos deve-se apenas ao intuito de
garantir uma seguranga para a Administracdo na contratagcao pretendida e de acordo com a legislagdo vigente
que a instituicdo precisa respeitar para as referidas contratagdes. Analisando essas outras contratagdes,
constata-se que ndo ocorre quantidade restrita de fornecedores devido a adogao desses requisitos.

5.1.17. A CONTRATADA devera garantir que todas as etapas do processo de operacionalizagdo e
distribuicdo das refeigdes deverdo estar de acordo com as legislagdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC
n® 216/2004-ANVISA (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo) e RDC n°
218/2005-ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higi€nico-Sanitarios para Manipulacdo de
Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais). Deverdo, também, seguir as legislagdes de combate e
prevengao da COVID-19 ja citadas nesse edital, e as que vierem a ser publicadas durante a pandemia.

5.1.18. Outros requisitos para a contratacdo dos servicos pretendidos poderdo constar no Termo de



Referéncia, de acordo com a legislagdo pertinente referente a forma de contratagao;

5.1.19. A CONTRATADA devera apresentar registro vigente no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN) em conformidade com a Resolugdao do Conselho Federal de Nutricionistas — CFN N° 378/2005.
5.1.20. CONTRATADA devera prestar imediatamente informacdes e esclarecimentos que venham a

ser solicitados pela CONTRATANTE, salvo quando implicarem em indagacdes de carater técnico, hipotese
em que serdo respondidas no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas.

5.1.21. A CONTRATADA devera apresentar em até¢ 30 dias apds o micio da operacionalizacdo dos
servicos contratados, o Manual de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos e os Procedimentos
Operacionais Padrao (POP’s) da unidade prestadora de servigos, devidamente adequado a execugdo dos
servigos contratados, nos termos da RDC 216, de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), aos decretos e protocolos estaduais relacionados a prevencdo da COVID-19 e
legislacdes que venham a ser publicadas durante a pandemia.

5.2. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno
conhecimento das condigdes necessarias para a prestacdo do servico como requisito para celebragdo do
contrato.

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE
6.1. Como praticas de sustentabilidade, a CONTRATADA devera:
6.2. Segundo o Guia de Nacional de Licitagdes Sustentaveis da Advocacia Geral da Unido (AGU),

na gestdo e gerenciamento de residuos solidos, observar a seguinte ordem de prioridade: ndo geracao,
reducdo, reutilizacdo, reciclagem, tratamento dos residuos solidos e disposicdo final ambientalmente adequada
dos rejeitos;

6.3. Segundo a Instru¢do Normativa SLTI/MP n® 01, de 19 de janerro de 2010, seguir, na
execucao do servigo, as seguintes diretrizes:

6.3.1. Usar produtos de limpeza e conservacao de superficies € objetos inanimados que obedegam as
classificagdes e especificagdes determinadas pela ANVISA;

6.3.2. Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no Decreto n°
48.138, de 08 de outubro de 2003;

6.3.3. Observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 07 de dezembro de 1994, quanto aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

6.3.4. Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a
execucao de servigos;

6.3.5. Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execucdo contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de 4gua e redugdo de
produgdo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

6.3.6. Respeitar as Normas Brasileiras (NBR) publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos solidos;

6.3.7. Prever a destinagdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo
disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

7. VISTORIA PARA LICITACAO

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instalagdes do local de execucdo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse
fim, de segunda a sexta-feira, das 8 horas as 11 horas e de 13 horas as 16 horas.

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia 1til seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo
até o dia til anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.



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

7.3. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue CD-
ROM, “pen-drive” ou outra forma compativel de reproducao, contendo as informagdes relativas ao objeto da
licitacdo, para que a empresa tenha condicdes de bem elaborar sua proposta.

7.4. A ndo realizacdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento
das instalacdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos,
devendo a licitante vencedora assumir os onus dos servicos decorrentes.

7.5. A licttante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condicdes
locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitagao.

MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

8.1. A execugao do objeto seguird a seguinte dinamica:

8.2. As especificagdes técnicas do servico se encontram no Estudo Técnico Preliminar anexo a este
documento.

8.3. O almocgo devera ser servido no IFCE Caucaia, em 3 (trés) dias da semana, entre segunda e

sexta, das 11h00 as 13h00. Os dias serdo definidos conforme calendério letivo. A empresa devera sair das
dependéncias do IFCE campus Caucaia até as 14h00, salvo em casos autorizados pelo setor de Nutrigdo.

8.4. Sempre que lhe convier, o IFCE Caucaia podera modificar, no todo ou em parte, os dias da
semana ou horarios, mediante prévia comunicacao oficial a CONTRATADA.

8.5. A CONTRATADA devera publicar, as segundas-feiras, nos locais onde serdo servidas as
refeicdes, o cardapio semanal, podendo ser alterado por motivos que justifiquem a alteragdo, desde que
previamente autorizada pelo Setor de Nutrigdo da CONTRATANTE. O cardapio devera ser corrigido no
tempo minimo de 01 (uma) hora antes da abertura do refeitdrio.

8.6. Eventualmente, podera ser demandado a empresa contratada, de forma oficial e com a
antecedéncia necessaria, o fornecimento de refeicdes para atender demandas adicionais, respeitando o valor
global contratado.

8.7. As refeicdes deverdo ser servidas em balcdes térmicos de aquecimento (calor seco) e balcao
refrigerado,  independentes, tip o self service, com protetores de saliva, disponibilizados pela
CONTRATADA, no local em que serdo servidas as refeigoes. O self service e nimero de balcdes devera ser
suficiente para armazenar adequadamente todos os itens do carddpio, em nenhum momento sera aceito que as
modalidade cafeteria mista, na qual o comensal podera optar pelos itens disponiveis no cardapio e apenas as
opgoes proteicas, sucos e sobremesas serdo porcionadas pela CONTRATADA.

8.8. A CONTRATADA devera instalar armadilhas para moscas ¢ mosquitos dentro do refeitdrio
onde sera feita a distribuicdo do almogo escolar.

8.9. E obrigatéria a identificacio de preposto da CONTRATADA no local, fora da sede da
empresa, onde o servico serd prestado.

8.10. A prestagdo do servico sera acompanhada em carater permanente pelo Fiscal do Contrato,
Nutricionista ou alguém designado pelo IFCE Caucaia.

8.11. A CONTRATADA devera facilitar o acesso do fiscal do contrato ao local de preparagdo das

refeicdes toda vez que solicitado pela CONTRATANTE, mediante o aviso prévio de pelo menos 12 (doze)
horas.

8.12. Por ocasido da visita realizada, caso sejam detectadas ndo conformidades, conforme checklist
da RDC 216 de setembro de 2004, a CONTRATADA sera notificada para realizar as modificagcdes
necessarias para que se adéque a legislacdo. O prazo para que sejam feitas as adequagdes sera estabelecido
pelo fiscal do contrato e/ou Nutricionista do campus. O checklist devera atingr, no minimo, 80% de
conformidades. Poderao ser solicitadas, por ocasiao da pandemia, modificagdes que constem nas legislacoes



vigentes de combate a COVID-19.

8.13. A CONTRATANTE informara semanalmente a PREVISAO da quantidade de refeicdes para
a semana seguinte. A previsdo estard sujeita a eventuais alteragdes, conforme as necessidades do IFCE
Caucaia, bastando para tanto oficiara CONTRATADA com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas.

8.14. A CONTRATADA devera aferir, diariamente, a temperatura dos alimentos, em todas as
etapas da distribuicao (inicio, meio e fim) e anotar em planilhas proprias. As temperaturas obtidas deverdo ser
repassadas diariamente para o Setor de Nutricdo.

8.15. A CONTRATADA devera repassar, diariamente, o peso total de cada alimento antes de ser
servido, o peso das sobras limpas, sujas e do resto ingesta.

8.16. Os termOmetros devem ser calibrados periodicamente, com equipamentos proprios ou de
empresas especializadas, mantendo o registro dessas operagdes. Quando usados, os termometros ndo devem
oferecer riscos de contaminacao, suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso.

8.17. A empresa contratada para fornecimento das refeicdes sera considerada como manipuladora
de alimentos, a qual serd compreendida como qualquer pessoa do servico de alimentagdo que entra em
contato direto ou indireto com o alimento.

8.18. Como servico de alimentacao, a resolugdo enquadra o estabelecimento onde o alimento ¢
manipulado, preparado, armazenado e/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

8.19. A demanda de fornecimento de refeicdes prontas mantém relagdo direta com o armazenamento
e transporte de alimento, visto que os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte, devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificacdo deve
constar, no minimo, a designacao do produto, a data de preparo e o prazo de validade, conforme a resolugdo
em questao.

8.20. O armazenamento e o transporte dos alimentos preparados, desde a saida dele da sede da
CONTRATADA até a entrega aos alunos, devem ocorrer em condicdes de tempo e temperatura que nao
comprometam sua qualidade higiénico-sanitdria. O meio de transporte do alimento preparado deve ser
higienizado, sendo adotadas medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas. Devera ser
entregue ao fiscal do contrato uma cdpia do certificado de dedetizagdo, valido, e dos POP’s do veiculo até o
primeiro dia do inicio das atividades escolares.

8.21. O veiculo deve ser dotado de cobertura para protecao da carga, nio devendo transportar
outras cargas que comprometam a qualidade higi€nico-sanitaria do alimento preparado.

8.22. A CONTRATADA devera manter um estoque emergencial de alimentos para que seja
possivel repor, de forma rapida, algum item do cardapio que vier a faltar durante, ou substituir caso ndo seja
aprovado o hordrio de funcionamento do refeitério, na degustacdo iicial feita pelo Fiscal de
contrato\Nutricionista, de forma que durante o funcionamento ndo falte nenhum dos itens do cardapio
divulgado, zelando sempre pela boa qualidade do servigo prestado.

8.23. Nas dependéncias do Refeitorio, logo apds o recebimento dos alimentos, a CONTRATADA
devera realizar a medicdo das temperaturas dos alimentos e sua imediata transferéncia para os balcdes quentes
e/ou frios em cubas cobertas, as quais deverdo ser apropriadas (de resisténcia a seco) de forma que as
temperaturas possam ser mantidas acima de 60 °C (sessenta graus Celsius) para os alimentos quentes e abaixo
de 10 °C (dez graus Celsius) para os alimentos frios, enquanto aguardam sua distribui¢ao.

8.24. Fica a critério de a contratada incrementar o carddpio, desde que ndo modifique o preco
cobrado pelo carddpio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente ou acessorio que integre o
cardapio basico.

8.25. Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padrao estabelecido neste
termo de referéncia, a fiscalizagdo encaminhara as notificacdes a contratada para as devidas corregdes. A
contratada deverd submeter o cardapio com as alteracdes solicitadas para nova andlise, no prazo de at¢ 72
(setenta e duas) horas.



9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execucdo dos servigos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir
estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario:

9.1.1. A empresa contratada devera montar a estrutura de servigos e fornecer todos os equipamentos
e utensilios, tais como: balcdes térmicos quentes (calor seco) e refrigerados, refresqueira, porta-talheres,
porta-guardanapos, cubas, bandejas, saladeiras, copos, pratos e talheres (limpos, em quantidades suficientes
por refeicdo e em bom estado de conservagao) e outros utensilios necessarios a distribuicdo e porcionamento
das refeicdes. Sempre que necessario, ou solicitado pela CONTRATANTE, os utensilios deverdo ser
repostos de forma a manter a qualidade do servigo prestado.

10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1.

10.1.1. O per capita dos géneros prontos, cardapio PADRAO, para uma refeicdo ndo pode ser
mferior a 700g assim per capita prontos distribuidos: 150g ou 200g do prato principal, 200g de arroz (branco
ou integral); 150g de fejjdo; 60g de salada crua e 100g de salada cozida; 100g de guarni¢do.

10.1.2.

A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

Devera haver, diariamente, uma por¢do de arroz integral para que os usudrios tenham opcao

de escolha. A quantidade sera definida pelo Setor de Nutricao.

10.1.3.

feijao, guarnicdo, salada, suco e sobremesa, conforme cardapio disposto abaixo:

A refeicio PADRAO para almoco deverd envolver opcdo proteica, arroz (branco e integral),

SEMANA1 | TERCA QUARTA QUINTA
Opeio Bife acebolado f;lgjr(rl::ilo de came cozida com || Fejoada
Proteica Frango ao forno (coxa e
Strogonoff de Frango Fil¢ de Peixe a milanesa sobrecoxa)
Arroz Arroz branco a grega Baido de dois Arroz  Branco  com
cenoura
Feitio Fejado  Carioca com | )
! Abodbora
_ Pirdo de Carne
Guarnicao Puré de batata Farofa
Macarrdo ao alho e 6leo
Salada cozida (batata,
Salada cenoura, beterraba e Salada ‘crua (Alface, tomate e Salada crua (Vinagrete)
manga)
coentro)
Suco Suco de Goiaba Suco de Acerola Suco de Caja
Sobremesa Melancia Magca Laranja
SEMANA 2 | TERCA QUARTA QUINTA
- Fefjoada
Opcio Isca de carne acebolada Salpicdo de frango
Proteica Fricassé de frango Filé de peixe ao molho felto de frango com
egumes




Arroz com agaffdao ¢

Arroz Arroz com brdcolis Arroz branco com ervilha
coentro

Fejjao 153220 corda com batata- Fejjao carioca com abobrinha -

Guarnicao Puré de batata Macarrao a bolonhesa Farofa
Salada cozida (Repolhq © | salada  crua (Alface, tomate, .

Salada couve manteiga Salada crua (Vinagrete)

beterraba e manga)

refogados)

Suco Suco de Manga Suco de Goiaba Suco de Caju

Sobremesa Banana Manga Abacaxi

SEMANA3 | TERCA QUARTA QUINTA

Opcio Salpicdo de carne de sol Eg&gzsde camne ao molho com Fejoada

Proteica ; o e
Peixe a delicia Torta de frango Fil¢ de frango grelhado
Arroz  branco  com :

Arroz abobrinha e cenoura | Arroz com cenoura Arroz branco com milho

verde
raladas
con Fejao  carioca com ox )

Fejjao batata doce Fejjdo de corda com inhame -

Guarni¢ao Cuscuz Macarrao Farofa
Salada  crua  (Alface, Salada cozida (Batata inglesa, .

Salada cenoura, tomate e . Salada crua (Vinagrete)

i cenoura, chuchu e ervilha)

abacaxi)

Suco Suco de Caju Suco de Manga Suco de Maracuja

Sobremesa Meldao Goiaba Laranja

SEMANA4 | TERCA QUARTA QUINTA

. Carré suino ao molho | Lasanha de came de sol a || Fejoadae

Opgao barbecue bolonhesa F P

Proteica rango ao forno (coxa e
Frango a doré Cubo de frango ao molho sobrecoxa)

Arroz Ar,roz . branco COM I Arroz com acafrao e couve-flor Arroz com cenoura
brécolis

o Fejdo de corda com o . .

Fepao Feijdo carioca com macaxerra -

chuchu
) Puré
Guarnicao Farofa Farofa

Macarrao ao alho e olho




Salada ~ crua  (Alface, Salada cozida (Batata doce e .
Salada beterraba, cenoura e Salada crua (Vinagrete)
) beterraba)
pepino)
Suco Suco de Caju Suco de Manga Suco de Caja
Sobremesa Melancia Magca Tangerina
SEMANAS | TERCA QUARTA QUINTA
Opcio Bife acebolado Picadinho de carne a primavera Fejoada
Proteica Creme de galinha Filé de peixe Salpicao de frango
Arroz Arroz branco comervilha | Baido Arroz branco
o Fejdo  carioca com
Feyao . - -
maxixe
Guarnicao Pacoca Pirdo/Macarrao Farofa
Salada co.ndg (Batata Salada crua (Alface, tomate e .
Salada inglesa,  jerimum e epino) Salada crua (Vinagrete)
beterraba) pep
Suco Suco de Acerola Suco de Goiaba Suco de Caja
Sobremesa Banana Mamao Abacaxi
10.1.4. Conforme surja a demanda de algum almoco vegetariano, a CONTRATADA devera atendé-la
quando for solicitado pelo Setor de Nutrigao.
10.1.5. Em dias festivos, alusivos a datas tais como: Pascoa, Dia do Estudante, Sdo Joao e Natal,

deverdo ser ofertados cardapios tematicos comemorativos com inclusdo de sobremesa compativel com o
tema.

10.1.6. A elaboragdo do cardapio deve estar de acordo com a Lein® 11.947/2009, que dispde sobre
a almentacio escolar, e a Resolugio do FNDE n® 26/2013, disponivel em
http//www.thde.gov.br/index.php/programasalimentacao-escolar, no que se refere a:

10.1.7. Valor energético;

10.1.8. Tipos de alimentos e preparagdes destes;

10.1.9. Considerar os fatores psicologicos relacionados com a aceitacdo do alimento, qual seja odor,
sabor e textura;

10.1.10. Considerar o valor nutricional dentro dos bindbmios variedade e equilibrio; considerar a safra

dos alimentos, ndo descuidando do aspecto qualidade; considerar o clima e as preparacdes servidas quanto a
digestibilidade.

10.1.11. Atender o disposto no Art. 16 da Resolu¢cdo do FNDE n° 26/2013, o qual recomenda que, em
média, a alimentacdo na escola tenha, no maximo (oferta média didria de nutrientes e energia na alimentacao
escolar em cada semana):

10.1.11.1. 10% (dez por cento) da energia total proveniente de agucar simples adicionado;
10.1.11.2. 15 a 30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais;
10.1.11.3. 10% (dez por cento) da energia total proveniente de gordura saturada;

10.1.11.4. 1% (um por cento) da energia total proveniente de gordura trans; e - 400mg (quatrocentos
milieramas) de sddio. em periodo parcial. quando ofertada uma refeicio per capita




[ s - a a s a > S S

10.1.12. As faixas caloricas das refeicdes poderdo variar desde que se respeitem os parametros
estabelecidos no anexo III da Resolugdo n° 26, de junho de 2013- MEC/FNDE, de acordo com o publico-
alvo, que sao adolescentes entre 14 e 18 anos.

10.1.13. Os cardapios serdo avaliados pela nutricionista da CONTRATADA, conforme O Método
AQPC Escola- Avaliagao Qualitativa das Preparacdes do Cardapio Escolar, das autoras Veiros e Martinelli
(2012), que idealizaram esse método.

10.1.14. A CONTRATADA devera observar a aceitacdo das preparagdes servidas, no caso de
aceitacdo inferior a 80% (oitenta por cento), por parte dos usudrios, a preparagao devera ser substituida;

10.1.15. E proibida i utilizagdo de temperos industrializados tais como caldo de carne, caldo de galinha,
caldo de legumes, temperos prontos, tipo sazon, molho de tomate condimentado e amaciantes de carne.
Devendo ser usados apenas temperos naturais como ervas finas, alho, cebola, tomate, pimenta, pimentao, etc.

10.1.16.

comensais.

10.1.17. Emrelacdo as carnes, que seja assegurada por pessoa a oferta de no minimo 150 gramas para
usuario optar por um tipo so6 de prato principal.

10.1.18.

apresentacdo distintos (grelhado, cozido, assado, ao molho, etc.).

10.1.19.

ndo se repetir por mais de duas vezes na semana.

10.1.20. Ass carnes adquiridas deverdo ser manipuladas nas dependéncias d a contratada, ndo sendo
permitido o uso de carnes moidas prontas.

10.1.21.

por pessoa, referindo-se a por¢ao pronta para servir.

10.1.22.

para servir.

10.1.23.

guarnicdes devera ser de 50 gramas para farofas e 100 gramas para macarrdo, puré, suflé ou pirdo.

10.1.24.

pronta para servir.

10.1.25. D

abacaxi, manga, maracuja, caja, uva, tangerina, dentre outros aprovados pelo CONTRATANTE), adogados,
a parte.

10.1.26.
O porcionamento para as frutas devera ser de, no minimo, 100 gramas a parte comestivel.

10.1.27. As refeigoes deverdo conter de 1200 a 1400 calorias.

10.1.28. O s cardépios deverao ser elaborados, assinados e identificados com o respectivo CRN da
semelhantes no mesmo padrao, priorizando as preparacdes mais aceitas.

10.1.29.

mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

10.1.30. Caso a contratada ndo entregue o cardapio para aprovagao no prazo devido estara sujeita as
penalidades previstas em contrato.

10.1.31.

(macro e micronutrientes) e ficha técnica de cada preparagdo. As fichas técnicas e as tabelas nutricionais de
cada item deverdo vir em por¢ao de 100 gramas.

10.1.32.
variar de acordo com a aceitacao de cada preparagao.



10.1.33.
dos comensais.

10.1.34. Poderao ser solicitados cardapios especiais aos estudantes que apresentarem recomendagdes
médicas e nutricionais especificas comprovadas por atestados e/ou laudos emitidos por profissionais da area.

10.2. DAS DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

10.2.1.
campus.

10.2.2.
e horarios, mediante prévia comunicagao oficiala CONTRATADA.

10.2.3. A s refeigdes serao preparadas nas instalagdes da CONTRATADA, transportadas prontas
para serem servidas e dispostas nas dependéncias do refeitdrio com o miimo de 30 (trinta) minutos de
antecedéncia do horario estabelecido para o inicio de sua distribui¢do.

10.2.4.

CAFETERIA MISTA. Esse tipo de servigo consiste na disposi¢do das preparagdes que compdem a refeicao
em balcio térmico refiigerado e/ou aquecido, SENDO TODAS AS PREPARACOES SERVIDAS
LIVREMENTE PELOS PROPRIOS USUARIOS, exceto os pratos proteicos, a sobremesa e o suco, que
deverdo ser porcionadas por profissionais da CONTRATADA, devidamente capacitados.

10.2.5. As saladas dispostas no balcdo refrigerado deverdo ser servidas LIVREMENTE pelo préprio
USUArio.

10.2.6. Considera-se para este item, que 0 USUArio ird se servir apenas uma vez.

10.2.7. Quando citamos que deverdo ser servidos “LIVREMENTE”, deve-se entender que o usuario

podera colocar em seu prato a quantidade que considerar satisfatoria naquele momento sem limitagdes
impostas pelos funcionarios da CONTRATADA, mas ndo lhe dard o direito de voltar a fila para se servir
novamente.

10.2.8. O suco, que deverd ser preparado com agua potavel, deverd ser fornecido em copos
descartaveis, com capacidade minima de 300 ml, adocado e gelado. Sera reservada uma quantidade de suco,
conforme for solicitado pelo setor de Nutricdo, ndo adogado para os usudrios que optarem por adocante ou
por consumir sem agucar.

10.2.9. Deverao estar disponiveis para os usuarios luvas de protecdo das maos (de polietileno, incolor,
indicadas para manipulacdo de alimentos em modo geral) para que ndo haja compartilhamento de utensilios na
hora do porcionamento feito pelo usuario. As luvas deverdo ficar dispostas ou serem entregues junto com os
pratos e talheres.

10.2.10. As refeigdes serdo servidas em pratos de porcelana brancos, os talheres deverdo ser emago
plastico filme. Os talheres guardados ndividualmente em sacos plasticos ou plastico filme, acrescidos de
guardanapos, e colocados em carros multiuso.

10.2.11.
refeicoes.

10.2.12.
escolar, elaborando relatorios didrios de utilizagao do servico pelos usudrios.

10.2.13.
ornamentadas diariamente,e informando o nome da preparagdo, para facilitar a escolha dos comensais.

10.2.14.
CONTRATADA, no local em que serao servidas as refeicoes.

10.2.15.
procedimentos o nutricionista/responsavel pela prova fara a liberagao para o inicio da distribuicdo do almogo.

10.2.16. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverao ser os mesmos do primeiro ao ultimo
usuario, mantendo-se a quantidade adequada a todos.



10.2.17. E obrigatorio manter a maxima higiene nas dependéncias que envolvam o recebimento,
armazenamento, preparacgao (cocgao) e distribuicdo, de acordo com a legislacao sanitaria vigente.

10.2.18. A CONTRATADA devera apresentar a lista de todos os equipamentos instalados no espago
reservado ao funcionamento do refeitdrio ao fiscal do contrato.

10.3. DO TRANSPORTE DOS ALIMENTOS

10.3.1.

temperatura adequada aos géneros e possuir POP (Procedimento Operacional Padrao).
10.3.2.

de aco inox e inseridos e mcaixas isotérmicas d e polietileno (tipo isobox) com capacidade adequada a
para transporte e armazenamento de alimentos deverdo ser integros e higienizados de forma adequada.

10.3.3. As caixas e garrafas térmicas deverdo garantir as seguintes temperaturas: a) Refrigeracdo: ao
Aquecimento: acima de 65 °C;

10.3.4. A CONTRATADA devera garantir que o transporte dos alimentos seguird as normas vigentes
da Vigilancia Sanitaria, do Conselho Federal de Nutricionistas e os decretos e protocolos estaduais de
combate 3 COVID-19 e de forma a garantir qualidade satisfatoria e condigdes sanitarias adequadas.

10.3.5.
certificado/declaracao sanitaria, valido, de vistoria de veiculos de transporte de alimentos.

10.3.6. O(s) veiculo(s) devera(ao) atender as normas da ANVISA e outras legislagdes correlatas,
devendo possuir certificado de vistoria, de acordo com o codigo sanitario vigente.

10.3.7. E proibido transportar no compartimento destinado aos alimentos: pessoas ¢ substincias
estranhas que possam contamind-los ou corrompé-los. Em nenhuma circunstancia, o veiculo podera
transportar animais.

10.3.8. Os responsaveis pelo transporte e distribuicao dos alimentos deverdo respeitar as boas praticas
de higiene e usar vestudrio adequado.

10.3.9. E proibido fumar no interior do veiculo.

10.4. DAS CONDICOES DE HIGIENE, LIMPEZA E CONSERVACAO

10.4.1.

higiene e conservacgao das instalagdes, moveis, utensilios e equipamentos da copa e/ou refeitorios.
10.4.2.

equipamentos da CONTRATADA que permanecerdo no refeitério.

10.4.3.

utilizando material de limpeza especifico, na diluicao e no tempo de acdo indicados pelo fabricante.
10.4.4.

Instituicdo, em nenhuma hipotese havera excecao quanto a isso.

10.4.5.

caso se verifique queda no padrao de higiene.

10.4.6.

exclusivo do pessoal da CONTRATADA, provendo-as dos materiais necessarios a sua utilizagao.
10.4.7.

higieniza¢do), d e forma que estejam sempre e m condi¢cdes d e uso nos padroes de higiene requeridos. A
higienizacao deverd ser feita fora das dependéncias da CONTRATANTE.

10.4.8.
da programacao de limpeza.

10.4.9.



litro.

10.4.10. A higienizacao de bandejas, pratos e talheres devera ser feita através de maquina d e lavagem
de maquina de lavagem.

10.4.11.

procedimentos de limpeza e sanitizagao.

10.4.12. A destinagdod orestoingestad o salimentosserad e inteira responsabilidade da
CONTRATADA.

10.4.13. O lixo do refeitério devera ser armazenado em sacos plasticos, que serdo lacrados e colocados

em area destinada exclusivamente a tal finalidade, utilizando-se 01 (um) saco para lixo seco e 02 (dois) sacos
retirada o lixo das dependéncias da CONTRATANTE.

10.4.14.
CONTRATANTE, os recipientes para higienizagdo das maos, localizados na copa.

10.4.15. Nao sera permitido a utilizacdo de panos de prato ou flanelas nas superficies d o refeitorio ou
equipamentos usados na distribuicdo dos alimentos, sendo apenas permitido o uso de papel toalha branco ou
panos descartaveis proprios.

10.4.16.
ser realizada com fibras, sendo vedada a utilizagao palha de ago (tipo Bombril).

10.4.17. Realizar, as suas proprias expensas, analises laboratoriais dos alimentos servidos. Conforme
item a seguir:

10.4.17.1. Alimentos: 03 tipos in natura e/ou processados;

10.4.17.2. Equipamentos e utensilios: no minimo de 02 (dois) tipos;

10.4.17.3. Pessoal: no minimo de 20% do total de empregados;

10.4.17.4. Ambiental: no minimo 01 (uma) area designada para fornecimento de alimentagao;
10.4.17.5. Agua: no minimo 01 (uma) area a ser designada pelo CONTRATANTE;

10.4.18. Efetuar o disposto no item anterior em laboratorio especializado neste ramo de atividade.
10.4.19.

providéncias necessarias.

10.4.20. Nao sera permitido o armazenamento ou consumo de alimentos imprdoprios para uso, com data
de validade vencida e sem a apresentagdao do rétulo origmal.

10.4.21.

e das preparacdes elaboradas ou em fase de elaboragdo. Para tanto, deverdo ser mapeados as temperaturas e
o tempo, utilizados nas etapas das atividades do refeitorio.

10.4.22. Nao sera permitida a reutilizagdo de qualquer produto descartavel.
10.4.23.

produtos de limpeza especificos a cada tipo, dando preferéncia a desengordurante alcalino.
10.4.24.

Portaria n° 1428, de 02/12/1993, e Portaria 326 SVS/MS, de 30 de julho de 1997, ambas do Ministério de
Sanitaria (ANVISA).

10.4.25.
vassouras, rodos, vassourinhas, etc.

10.5. DO PESSOAL DE OPERACAO

10.5.1. A CONTRATADA fornecera todo o pessoal necessario a realizagdo tempestiva do objeto
contratado, devendo o nimero de funcionarios para a distribuicdo das refeicdes variarem de acordo com o
nimero de comensais, sendo exigido:



10.5.1.1. A cada 150 refeicdes: no minimo 02 funcionarios com um servigo de distribuigao;

10.5.1.2. De 151 a até 350 refei¢cdes: no minimo 03 funcionarios com um servigo de distribuicao;
10.5.1.3. De 351 a até 550 refei¢cdes: no minimo 04 funcionarios com um servigo de distribuicao.
10.5.2.

CONTRATANTE todos os servigos solicitados neste edital (preenchimento de planilhas de controle,
refeicdes nas instalacdes da CONTRATADA.

10.5.3. Sera agendada uma reunido, na semana que anteceder cada inicio de semestre, com toda
equipe que fara parte da distribuicdo, o fiscal do contrato e\ou o Nutricionista para que seja repassado os
detalhes do servigo.

10.5.4.
exceto os manipuladores de alimento.

10.5.5. Todos os empregados da CONTRATADA, envolvidos em qualquer etapa da producdo e
aparadas e sem esmalte, sem uso de adornos (anéis, alianca, relogios ou outros adornos que possam acumular
sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos), perfumes, e devidamente uniformizados. Os uniformes deverao
ser de cor clara. Os uniformes deverdo ser trocados diariamente e estar sempre limpos.

10.5.6.
saltos baixos e solado antiderrapante, todos os itens na cor branca.

10.5.7.
utensilios, e m conformidade com a legislagdo e protocolos vigentes, disponibilizando Nao levar para o
refeitdrio objetos ndo pertencentes ao mesmo, como radio, jornal, bolsas, livros, aparelhos eletroeletronicos.

10.5.8. Em atendimento ao disposto no artigo 2° da Lei 9.294/96 ¢ terminantemente proibido fumar
dentro e em volta do refeitorio.

10.5.9. Quaisquer alteracdes que venham a ser feitas pela CONTRATADA no seu quadro de pessoal
deverao ser previamente informadas oficialmente.

10.5.10.
Contrato, assim como todas as normas internas € mvigor do CONTRATANTE. Seguira também as
legislacdes de combate a COVID-19 citadas nesse edital e as que foram publicadas durante a pandemia.

10.5.11. Deverao ser apresentadas copias dos Atestados de Satde Ocupacional (ASO) e dos Cartdes
antes do inicio das atividades da CONTRATADA. O laudo devera ser emitido de 01 (um) a 02 (dois) dias
antes do inicio das atividades. Os exames deverdo permanecer arquivados nas unidades de trabalho dos
funcionarios e apresentados copia ao fiscal de contrato.

10.5.12. Nos afastamentos dos empregados da CONTRATADA, por motivo de férias ou licenga, esta
devera substitui-los prontamente por outros profissionais com a mesma qualificacdo e experiéncia, portando os
devidos exames de satide mencionados neste Termo de Referéncia.

10.5.13.
saude.

10.5.14. Devera ser afastado, e mantido em quarentena, segundo as orientacdes do Ministério da
Saude, qualquer funcionario que apresentar sinais € simtomas da COVID-19, ou que tiver tido contado com
alguém contaminado. Para o retorno de suas atividades laborais, esse funcionario devera apresentar o laudo do
teste para COVID-19 com resultado negativo.

10.5.15.

acidentes no trabalho, combate a incéndios e biossegurancga; prevencao e combate a COVID-19. Para cada
carga horaria, conteudo programatico, data e nome do responsavel por ministrar a capacitacdo. Uma copia da
lista de frequéncia devera ser entregue ao fiscal de contrato para fins de comprovagao.

10.5.16.
a RDC 216 de setembro de 2004.

10.5.17.
empregado cuja presenga seja considerada inadequada para a



do contrato.

10.5.18.
CONTRATADA o afastamento do empregado.

10.5.19.
a manter o mesmo pessoal qualificado exigido por esse edital.

10.5.20.
seus funcionarios com os respectivos numeros de documentacao de identidade e categorias profissionais.

10.6. REQUISITOS GERAIS PARA CONFECCOES DE REFEICOES
10.6.1.

seguir relacionados, deverdo satisfazer as exigéncias especificas indicadas:

10.6.2. PRATO PRINCIPAL:

10.6.2.1.

limitando a um tnico tipo. A por¢ao minima do filé ou posta assada devera ser de 150 gramas referindo-se a
porcdo pronta para servir. Devera ser utilizado 01 (uma) vez por semana no cardapio. Em caso de baixa
um acréscimo de 50 gramas na por¢ao pronta para servir. No caso de preparagdes que contenham massas,
gramas na por¢ao pronta para Servir.

10.6.2.2.

aponeuroses, tendoes e excesso d e tecido adiposo. Devera ser utilizado 02 (duas) vezes por semana no
preparagdes que contenham massas, purés € outros itens que acrescentem peso a preparagdo, o per capita
minimo da proteina devera ser de 150 gramas na por¢ao pronta para Servir.

10.6.2.3. CARNE SUINA: somente sera permitida a utilizacdo de pernil e lombinho. Devendo ser de
preparagdes de carnes suinas (assadas) deverdao ser acompanhadas de limao fracionado. Podera ser utilizado
no cardépio a cada 15 (quinze) dias. No caso de baixa aceitacdo a preparagdo deverd ser modificada. Em
caso de preparagdes que contenham massas, purés e outros itens que acrescentem peso a preparagao, o per
capita minimo da proteina deverd ser de 150 gramas na por¢ao pronta para servir.

10.6.2.4.

servir. Devera ser utilizado 02 (duas) vezes por semana no cardadpio. Em caso de baixa aceitagdo a
acréscimo de 50 gramas na por¢do pronta para servir. No caso de preparagdes que contenham massas, purés
€ outros itens que acrescentem peso a preparagdo, o per capita minimo da proteina devera ser de 150 gramas
na por¢ao pronta para Servir.

10.6.2.5.

deverdo ser servidas mteiras ou em rodelas, nos dois casos na forma assada. Podera ser utilizado no cardapio
a cada 15 (quinze) dias. Em caso de baixa aceitagdo a preparacdo devera ser modificada. N o caso de
preparagdes que contenham massas, purés € outros itens que acrescentem peso a preparagdo, o per capita
minimo da proteina devera ser de 150 gramas na porgao pronta para Servir.

10.6.2.6. FEIJOADA: devera ser composta de fejdo- preto, linguica calabresa, linguica paio, toucinho
previamente aprovados pelo Setor de Nutricdo do campus Caucaia. O porcionamento minimo d e Feijoada
proteina animal contido na por¢ao devera ser de 150 gramas. Devera ser utilizada 01 (uma) vez por semana no
cardapio. Em caso de baixa aceitag@o a preparagao devera ser modificada.

10.6.2.7.
quantidade minima para cada por¢ao pronta para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre que
solicitado.

10.6.2.8.
leite, 6leo, tempero de legumes, cenoura, abobrinha, pimentdo, cebola, cebolinha, alho, sal, margarina, queijo
referindo-se a porc¢do pronta para servir. Devera compor o carddpio vegetariano sempre que solicitado.

10.6.2.9.
a por¢do pronta para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

10.6.2.10.



referindo-se a gramatura pronta para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

10.6.2.11. L A S A N H A
gramatura pronta para servir. Devera compor o carddpio vegetariano sempre que solicitado.
10.6.2.12.

ser servida em pedacos de no minimo 150 gramas por pessoa, referindo-s e & por¢cdo pronta para servir.
Devera compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

10.6.2.13.
gramas por pessoa, referindo-se a por¢ao pronta para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre
que solicitado.

10.6.2.14.
pessoa, referindo-se a porcdo pronta para servir. Devera compor o carddpio vegetariano sempre que
solicitado.

10.6.2.15. PREPARACAO FIXA: 6 . 1 . 2 . 1
Servir.

10.6.2.16. ARROZ INTEGRAL: somente sera permitida a utilizagdo de arroz ntegral. Devera ser servido
SErvir.

10.6.2.17.
somente sera permitida a utilizacdo de arroztipo 1 graudo. O porcionamento minimo de Arroz devera ser de
para servi.

10.6.2.18. FEIJAO:somente sera permitidaa utilizacgio d efeijiod e primeira qualidade. P
referindo-se a porgdo pronta para servir.

10.6.2.19.
em combinagdo com o cardapio oferecido, estas deverdo conter: alface, repolho, rucula, espinafre, acelga,
conforme solicitagdo ou autorizagdo prévia.

10.6.2.20. GUARNICAO: c
minimo 100 gramas.

10.6.2.21.
diversos. A por¢do pronta para servir devera corresponder no minimo a 100 gramas.

10.6.2.22.
gramas.

10.6.2.23.
servir devera corresponder no minimo a 100 gramas.

10.6.2.24. SUCOS: deverao ser preparados com agua potavel, utilizando frutas naturais ou polpa, de
de fruta de 30% e deverao ser servidos em copos de no minimo 300 ml

10.6.2.25. FRUTAS: As frutas que podem ser servidas com casca: banana, pera, maca, goiaba. Devem
ser servidas por 1 (uma) unidade média ou grande. Frutas que devem ser servidas descascadas e porcionadas:
mamao, manga, meldo, melancia, abacaxi, laranja. Devem ser servidas em porgdes de no minimo 100g.

1. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Contratada, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servicos, por servidor ou comissao
especialmente designados, anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem
como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, € encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis;

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicoes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua corregdo,



certificando-se que as solu¢des por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e condigdes
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

11.5. Efetuar as retencdes tributdrias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no
que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

11.6. Nao praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

11.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente

aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento
direto, tais como nos servigos de recepcao e apoio ao usuario;

11.6.2. direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.6.3. promover ou aceitar o desvio de funcdes dos trabalhadores da Contratada, mediante a
utilizagdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratagdo e em relagdo a fungdo
especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

11.6.4. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou
entidade responsavel pela contratacao, especialmente para efeito de concessao de diarias € passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto
do contrato;

11.8. Realizar avaliagoes periddicas da qualidade dos servigos, apos seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das

medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela Contratada;

11.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacdes técnicas, orgamentos,
termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatorios de inspecdes técnicas apos o recebimento do
servigo e notificagdes expedidas;

11.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lein® 8.666, de 1993.
11.12. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalacdes, apresentem

condi¢des adequadas ao cumprimento, pela contratada, das normas de seguranga e saude no trabalho, quando
o servico for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servicos conforme especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
com a alocagcdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de
fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade
minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes
resultantes da execucao ou dos materiais empregados;

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, bem como por
todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a
Administragdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no
edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos softidos;

12.4. Utilizar empregados habilitados € com conhecimentos basicos dos servicos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinagdes em vigor;

12.5. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servios, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissdo ou fun¢ao de confianga no 6rgio Contratante, nos termos do artigo 7°
do Decreto n° 7.203, de 2010;



12.6. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do
contrato, até o dia trinta do més segumte ao da prestagdao dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de
regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certidao conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da
Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital do
domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de
Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c¢" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n.
512017,

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengao,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obriga¢des trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias e as demais previstas em legislagao especifica, cuja
madimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

12.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou que se verifique no local dos servigos.

12.9. Prestar todo esclarecimento ou informagao solicitada pela Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execucao do empreendimento.

12.10. Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada
de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

12.11. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execugao dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

12.12. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no
prazo determinado.

12.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo
as determmacgdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre Limpo o local dos servicos e nas melhores
condigdes de seguranca, higiene e disciplina.

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovagdo, quaisquer
mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

12.15. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo
de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos
em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas,
todas as condigcdes de habilitacao e qualificagao exigidas na licitacao;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei
para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade
previstas na legislacdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n°
13.146, de 2015.

12.18. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;
12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de

sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os
valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente
em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum
dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lein® 8.666, de 1993.

12.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguranga da Contratante;

12.21. Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;



12.22. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”,
do Anexo VII - F da Instru¢ao Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:

12.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais
adequacdes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apos o recebimento de cada parcela, de forma
permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagoes;

12.22.2. Os direitos autorais da solu¢do, do projeto, de suas especificacdes técnicas, da documentagdo
produzida e congéneres, ¢ de todos os demais produtos gerados na execugdo do contrato, inclusive aqueles
produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizacdo sem que exista autorizagdo expressa
da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sangdes civis € penais cabiveis.

12.22.3. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas, sem perda de informagdes, podendo exigir, inclusive, a capacitacao dos técnicos da contratante
ou da nova empresa que continuara a execugao dos servigos.

13. DA SUBCONTRATACAO
13.1. Nao serd admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio.
14. ALTERACAO SUBJETIVA
14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa juridica,

desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagao
original; sejam mantidas as demais clausulas e condicdes do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto
pactuado e haja a anuéncia expressa da Administrag@o a continuidade do contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

15.1. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execucdo do servico, deverda comunicar a autoridade responsavel para
que esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alteracao dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lein’® 8.666, de 1993.

15.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servigos
deverad ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo detalhada dos
mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.3. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos
§§ 1°e 2°do art. 67 da Lein® 8.666, de 1993.

15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejard a aplicacdo de sangdes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na
legislacao vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lein°
8.666, de 1993.

15.5. As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizacdo ou unico
servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em
razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as agdes relacionadas a Gestdo do
Contrato.

15.6. A fiscalizacdo técnica dos contratos avaliard constantemente a execucao do objeto.

15.7. Durante a execu¢do do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de



qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracdo, devendo mtervir para requerer 3 CONTRATADA a
correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.8. O fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execucao
do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

15.9. Em hipotese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliacao de
desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizada.

15.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor
nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade
da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

15.11. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em
relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos
indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a CONTRATADA de acordo com
as regras previstas neste Termo de Referéncia.

15.12. O fiscal técnico podera realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos
SErvicos.

15.13. As disposigdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugao
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

15.14. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes
técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material nadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia
desta, nao mmplica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de
conformidade com o art. 70 da Lein® 8.666, de 1993.

16. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

16.1. A avaliacdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento de Medi¢ao de Resultado (IMR),
conforme previsto no Anexo II do Estudo Técnico Prelimmar, devendo haver o redimensionamento no
pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

16.1.1. ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas; ou

16.1.2. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utiliza-
los com qualidade ou quantidade inferior 2 demandada.

16.1.2.1. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacao da prestacao dos servicos.

16.2. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017,

sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sangdes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

16.2.1. Nao produziu os resultados acordados;

16.2.2. Deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima
exigida;

16.2.3. Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico, ou

utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto
contratual, nos termos abaixo.



17.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera
entregar toda a documentagdo comprobatdria do cumprimento da obrigagdo contratual;

17.3. O recebimento provisorio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de
fiscalizacdo apos a entrega da documentacdo acima, da seguinte forma:

17.3.1. A contratante realizara inspe¢do minuciosa de todos os servicos executados, por meio de
profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a
finalidade de verificar a adequag@o dos servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes
finais que se fizerem necessarios.

17.3.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico
do contrato 4 apurar o resultado das avaliagdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a andlise do
desempenho e qualidade da prestagdo dos servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos,
que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatorio a
ser encaminhado ao gestor do contrato.

17.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da
execucao ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a ultima e/ou tnica medicao de servigos
até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisorio.

17.3.1.3. O recebimento provisorio também ficard sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os
testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

17.3.2. No prazo de at¢ 10 dias corridos a partr do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagdo devera elaborar Relatorio Circunstanciado em
consonancia com suas atribuigdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um tnico servidor, o relatorio circunstanciado devera
conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execu¢do do contrato, em relagao a
fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao
gestor do contrato para recebimento definitivo.

17.3.2.2. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisorio com a entrega do relatorio
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do tltimo.

1. Na hipétese de a verificacdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento provisério no dia do
esgotamento do prazo.

17.4. No prazo de até¢ 10 (dez) dias corridos a partrr do recebimento provisorio dos servigos, o
Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execucao dos
servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.4.1. Realizar a andlise dos relatorios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizagdo e,
caso haja wrregularidades que impe¢am a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas corregdes;

17.4.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados,
com base nos relatérios e documentagdes apresentadas; e

17.4.3. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizagdo, com base no Instrumento de Medi¢ao de Resultado (IMR), ou instrumento
substituto.

17.4.3.1. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada
pelos prejuizos resultantes da incorreta execucdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias
concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposi¢des legais em vigor (Lei n°
10.406, de 2002).

17.4.3.2. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacoes  constantes neste Termo de Referéncia e na  proposta, devendo  ser



corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada, sem prejuizo
da aplicagdo de penalidades.

17.5. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada
pelos prejuizos resultantes da incorreta execu¢do do contrato, ou, em qualquer época, das garantias
concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposi¢des legais em vigor (Lei n°
10.406, de 2002).

17.6. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacoes  constantes neste Termo de Referéncia e na  proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada, sem prejuizo
da aplicag¢do de penalidades.

18. DO PAGAMENTO

18.1. A emissdao da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servigo,
conforme este Termo de Referéncia.

18.2. Quando houver glosa parcial dos servigos, a contratante devera comunicar a empresa para que
emita a nota ou fatura com o valor exato dimensionado.

18.3. O pagamento serd efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias, contados do
recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

18.3.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores nio ultrapassem o limite de que trata o
mciso II do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias uteis,
contados da data da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n® 8.666, de
1993.

18.4. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao
referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da
Lein® 8.666, de 1993.

18.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado,
deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instru¢do Normativa n° 3, de 26 de abril de
2018.

18.5. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura
apresentada expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

18.5.1. O prazo de validade;

18.5.2. A data da emissao;

18.5.3. Os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

18.5.4. O periodo de prestagao dos servigos;

18.5.5. O valor a pagar;

18.5.6. Eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

18.6. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a

liquidagdo da despesa, o pagamento ficard sobrestado até que a Contratada providencie as medidas
saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iiciar-se-a apds a comprovagdo da regularizagdo da
situacdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

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

18.8. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a
manuten¢ao das condi¢des de habilitacao exigidas no edital.

18.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, sera



providenciada sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, regularize sua situagao
ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a
critério da contratante.

18.10. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera
comunicar aos Orgdos responsdveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto & madimpléncia da
contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

18.11. Persistindo a wrregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisao
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.

18.12. Havendo a efetiva execugao do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que
se decida pela rescisao do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

18.12.1. Sera rescindido o contrato em execu¢ao com a contratada nadimplente no SICAF, salvo por
motivo de economicidade, seguranga nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia, devidamente
justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

18.13. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Admmistragdo devera
realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participagdo em licitacdo, no
ambito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas
indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢do Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

18.14. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislacao aplicavel, em
especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP
n. 5/2017, quando couber.

18.15. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, a empresa privada que tenha
em seu quadro societario servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes
Orcamentarias vigente.

18.16. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido,
de alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizacdo financeira, e sua apuracao se
fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo
calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicacdo das
seguintes formulas:

EM =1xN x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

I = Indice de compensagao financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) | I=0,00016438

[=(TX) | I= TX = Percentual da taxa anual = 6%
365
19. REAJUSTE
19.1. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da

data limite para a apresentagao das propostas.

19.2. Ap6s o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pela CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para



as obrigagdes iiciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5° do
Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V {-1°/1° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual a ser reajustado;

° = indice micial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data fixada
para entrega da proposta na licitagao;
I = Indice relativo ao més do reajustamento;

19.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o mterregno minimo de um ano sera contado a partir
dos efeitos financeiros do tltimo reajuste.

19.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, 0o CONTRATANTE pagara
a CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo.

19.5. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

19.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo
possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacao entdo em
vigor.

19.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdao novo indice
oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.
19.8. O reajuste serd realizado por apostilamento.
20. GARANTIA DA EXECUCAO
20.1. A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual

periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestagao de garantia,
podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca bancaria, em
valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade durante a execugdo do
contrato e 90 (noventa) dias ap6s término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogagao.

20.1.1. A mobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretard a aplicagdo de multa
de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de 2% (dois
por cento).

20.1.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover a rescisdo do
contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem os incisos 1 e II
do art. 78 da Lein. 8.666 de 1993.

20.2. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

20.2.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato € do ndo adimplemento das
demais obrigacdes nele previstas;

20.2.2. Prejuizos diretos causados a Administragao decorrentes de culpa ou dolo durante a execugao
do contrato;

20.2.3. Multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administragao a contratada; e

20.2.4. Obrigagodes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo

adimplidas pela contratada, quando couber.

20.3. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos indicados
no item anterior, observada a legislacdo que rege a matéria.

20.4. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na
Caixa Econdmica Federal, com correcao monetaria.



20.5. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida ptblica, estes devem ter sido emitidos sob a
forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custodia autorizado pelo Banco
Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

20.6. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, deverd constar expressa renuncia do
fiador aos beneficios do artigo 827 do Codigo Civil.
20.7. No caso de alteracdao do valor do contrato, ou prorroga¢do de sua vigéncia, a garantia devera

ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacao.

20.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagao,
a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis dias uteis,
contados da data em que for notificada.

20.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacao que rege a matéria.
20.10. Seré considerada extinta a garantia:
20.10.1. Com a devolugao da apdlice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de importancias

depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo
circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

20.10.2. No prazo de 90 (noventa) dias apds o térmmno da vigéncia do contrato, caso a Administragao
ndo comunique a ocorréncia de smistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicagdo,
conforme estabelecido na alinea "h2" do item 3.1 do AnexoVII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

20.11. O garantidor ndo € parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante
com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a contratada.

20.12. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no
neste Edital e no Contrato.

21. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
21.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, a CONTRATADA
que:

a) falhar na execugcdo do contrato, pela inexecucdo, total ou parcial, de quaisquer das
obrigacdes assumidas na contratacao;

b) ensejar o retardamento da execugao do objeto;
¢) fraudar na execucgdo do contrato;
d) comportar-se de modo nidoneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

21.2. Pela mexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Admnistragdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sangdes:
I- Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das

obrigacdes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo
acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

II - Multa de:

a) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a () dias.
Ap0s 0 décimo quinto dia e a critério da Administrag@o, no caso de execugdo com atraso,
poderd ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese,
mnexecugdo total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

b) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima,
ou de mexecugdo parcial da obrigagdao assumida;



¢) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucdo total da obrigagdo assumida;

d) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento
constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

e) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogagdo), observado o
maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte ¢ cinco) dias autorizara a
Administragaio CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

f) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes
entre si.

II - Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade
administrativa pela a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até
dois anos;

IV - San¢do de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos ¢ entidades da Unido,
com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

V- Declaragao de midoneidade para licitar ou contratar com a Admmistragdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja promovida a
reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

21.3. A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também € aplicavel em
quaisquer das hipdteses previstas como infracdo administrativa neste Termo de Referéncia.
21.4. As sangdes previstas nos subitens “I°, “III”, “IV” e “V” poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
21.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas
le2:
Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar
1 dano fisico, lesdo corporal ou conseqiliéncias letais, 05
por ocorréncia;




Suspender ou interromper, salvo motivo de forga
2 maior ou caso fortuito, os servicos contratuais por 04
dia e por unidade de atendimento;

Manter funcionrio sem qualificacdo para executar

os servigos contratados, por empregado e por dia; 03

Recusar-se a executar servico determinado pela

fiscalizagdo, por servico e por dia; 02

Retirar funciondrios ou encarregados do servigo
5 durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a

6 pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por 01
dia;
Cumprir determinagdo formal ou instru¢ao

7 complementar do o6rgdo fiscalizador, por 02
ocorréncia;

Substiturr empregado que se conduza de modo
8 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servico, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus
Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apos

o reincidéncia formalmente notificada pelo oOrgdo 03
fiscalizador, por item e por ocorréncia;
Indicar e manter durante a execu¢do do contrato os
10 . . 01
prepostos previstos no edital/contrato;
Providenciar treinamento para seus funciondrios
11 conforme previsto na relagdo de obrigacdes da 01
CONTRATADA
21.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, IIl e IV da Lei n® 8.666, de 1993, as
empresas ou profissionais que:
21.6.1. tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;
21.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacdo;
21.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos
ilicitos praticados.
21.7. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo

que assegurara o contraditorio e a ampla defesa 8 CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto
na Lein® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lein® 9.784, de 1999.

21.8. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem
pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo
inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

21.8.1. Caso a Contratante determine, a multa deverd ser recolhida no prazo maximo de 10 dias, a



contar da data do recebimento da comunicagao enviada pela autoridade competente.

21.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do
Cadigo Civil

21.10. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em considera¢dao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o
principio da proporcionalidade.

21.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de infragao
administrativa tipificada pela Lein® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo & administragao publica
nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuracdo da responsabilidade da
empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisao
sobre a eventual instauragdo de investigacdo preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacao -
PAR.

21.12. A apuragdo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo a Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lein® 12.846, de 1° de agosto de 2013,
seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

21.13. O processamento do PAR ndo mterfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administragcdo Publica Federal resultantes de
ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagao de agente publico.

21.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.
22. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR
22.1. As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a
generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.
22.2. Os critérios de qualificacdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdao
previstos no edital.
22.3. Os critérios de qualificacdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:
22.3.1. Registro ou inscrigdo da empresa licitante na entidade profissional CRN (Conselho Regional de

Nutricdo) ou CFN (Conselho Federal de Nutricdo), em plena validade;

22.3.2. Comprovagdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e
prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentacdo de
atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

22.3.2.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a
servicos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

a) Deverd haver a comprovagao da experiéncia minima de 1(um) ano na prestacdo dos servigos, sendo
aceito o somatorio de atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de 1 (um) ano
serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

b) Os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade economica principal
ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

¢) Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo
menos, um ano do inicio de sua execugdo, exceto se firmado para ser executado em prazo mferior,
conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017;

d) Podera ser admitida, para fins de comprovagao de quantitativo minimo do servi¢o, a apresentacao de
diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situacao se equivale, para
fins de comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma tUnica contratagdo, nos termos do item
10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017;

e) O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagdo da legitimidade dos



atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servigos, consoante o
disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

22.3.3. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria assinado
pelo servidor responséavel.

22.3.3.1. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida pelo licitante em que
conste, alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execugdo do objeto; ou que tem pleno
conhecimento das condi¢des e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade
por este fato e ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou
financeiras com a contratante.

22.4. O critério de julgamento da proposta ¢ o menor preco global.
22.5. As regras de desempate entre propostas sao as discriminadas no edital
23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS
23.1. O custo estimado da contratagdo ¢ de R$ 452.440,80 (quatrocentos e cinquenta e dois mil

quatrocentos e quarenta reais € oitenta centavos).

24. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS
24.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Or¢amento Geral da Unido deste exercicio, na dotacdo abaixo discriminada:
Gestao/Unidade: 26405
Fonte: 010000000
Programa de Trabalho: 170872
Elemento de Despesa: 339039.41
PI: L2994P2300N

25. DAS DISPOSICOES GERAIS
25.1. Compodem este Termo de Referéncia:
25.1.1. Estudo Técnico Prelimnar 31/2021;
25.1.2. ANEXO I - Especificagdes Técnicas dos Servigos;
25.1.3. ANEXO II - Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR).

Caucaia, 06 de dezembro de 2021.

(assinado eletronicamente)

Thais Monteiro Maia Madeira



Nutricionista IFCE campus Caucaia
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Documento assinado eletronicamente por Thais Monteiro Maia Madeira, Nutricionista, em
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2015.
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Estudo Técnico Preliminar 31/2021

1. Informacoes Basicas

Ndmero do processo:

2. Objetivo da Contratacao

2.1. Contratag8o de empresa especializada no fornecimento de refei¢es prontas (almogo) para a comunidade discente atendida
pelos Cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, campus
Caucaia, durante os dias que serdo escolhidos pela CONTRATANTE dentro periodo letivo, conforme calendério aprovado pelo

CONSUP, excluindo o periodo de férias escolares, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas estabel ecidas neste
instrumento.

3. Normativos Que Disciplinam os Servicos
3.1. Lei n°8.666, de 21 de junho de 1993;

3.2. Lei n°10.520, de 17 dejulho de 2002;

3.3. Lei n°11.947, de 16 de junho de 20009;

3.4. Lel n° 6.437/1977 configura infragdes a legislagdo sanitéria federal, estabelecendo as sancOes respectivas. A referida lei
define as infragOes sanitérias e classifica os tipos de infragdes em leves, graves e gravissimas. As san¢6es podem ser desde uma
adverténcia até ainterdicdo do estabelecimento, a depender da gravidade da infracao;

3.5. Decreto n° 48.138, de 08 de outubro de 2003;

3.6. Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018;

3.7. Decreto n° 10.024, de 20 de setembro de 2019;

3.8. Decreto Estadual n° 33.904, de 21 de janeiro de 2021;

3.9. Instruc@o Normativa n® 05, de 27 de junho de 2014;

3.10. Instrug@o Normativa n® 05, de 26 de maio de 2017,

3.11. Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010;

3.12. Instrugdo Normativa— SLTI/MPOG n° 10, de 12 de novembro de 2012;
3.13. GuiaNacional de Licitagdes Sustentaveis, da Advocacia Geral da Uni&o;
3.14. Nota Técnican® 23/2020 (ANVISA);

3.15. Nota Técnican® 47/2020 (ANVISA);

3.16. Nota Técnican® 48/2020 (ANVISA);

3.17. Nota Técnican® 49/2020 (ANVISA);

3.18. PortariaM S n° 326/1997;

3.19. Portarian® 1428 de 02 de dezembro de 1993.

3.20. Protocolo Setorial n° 18/2020, do Governo do Estado do Cearg;
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3.21. RESOLUCAO - RDC n° 216/2004 - Dispde sobre regulamento técnico de boas préticas para servicos de alimentacéo. O
principal objetivo desta resolucéo € estabel ecer procedimentos de boas préticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitéaria e a conformidade dos alimentos com alegislacdo sanitéria.

3.22. RESOLUCAO - RDC ne. 218/2005 - Dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos higiénico sanitarios para
manipulagdo de alimentos e bebidas preparados com vegetais. Esta resolucdo direciona-se para os servicos de alimentacdo que
realizam alguma das seguintes atividades: preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte, distribui¢do e comercializagéo
de alimentos e bebidas preparados com vegetais, tais como lanchonetes, quiosques, barracas, ambulantes e similares.

3.23. RESOLUCAO - RDC n° 91/2001 - tem como objetivo aprovar o regulamento técnico de critérios gerais e classificagdo de
materiais para embal agens e equipamentos em contato com alimentos. O presente regulamento técnico se aplica a embalagens e
equipamentos que entram em contato direto com alimentos durante sua producdo, elaboragdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, comercializagdo e consumo.

3.24. Resolugéo n° 26, de junho de 2013 - MEC/FNDE;
3.25. Resolucéo RDC n° 175, de 08 de julho de 2003;

3.26. Resolugdo CONAMA n° 20, de 07 de dezembro de 1994,
3.27. Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999;

3.28. Cartilha produzida pelo | FCE- Orientagdes para 0s servigos de alimentaggo e nutri¢do do ifce no contexto da COVID-19.

4. Analise Das Contratacoes Anteriores

4.1. O Contrato N° 13/2015, firmado com a empresa SAMIR CAVALCANTE AUR - ME, CNPJ n° 18.261.811/0001-01, foi
assinado em 28/07/2015 para atender a demanda do ano de 2015, cuja execucdo se iniciou em 01/08/2015. O contrato foi
prorrogado por 05 (cinco) vezes, tendo como a ultima data de vencimento o dia 28/07/2020. O contrato ndo pode mais ser
prorrogado e atualmente estamos sem nenhum contrato vigente.

5. Descricao da necessidade

5.1. A Lei n°9394/1996, Lei de Diretrizes da Educacdo Nacional - LDB, nos seus Art. 2° e 3°estabelece a responsabilidade
socia da familia e do Estado no que se refere a educagéo, cuja finalidade é o pleno desenvolvimento do educando, seu preparo
para o exercicio da cidadania e sua qualificagdo para o trabalho. Prevé que o ensino deve ser ministrado com base em alguns
principios, dentre os quais, aigualdade de condi¢des para 0 acesso e permanéncia na escola

5.2. Para 0 atendimento ao Decreto n° 7.234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa de Assisténcia Estudantil,
a alimentacdo tem como objetivo contribuir para a permanéncia do aluno em situago de vulnerabilidade social na escola e
para a melhoria de sua qualidade de vida, bem como para o seu bom desempenho escolar.

5.3. Conforme o disposto no art. 14 § 20 inciso VI, da Resolu¢do/CD/FNDE n° 26, de 17 de junho de 2013, os aunos
matriculados em escolas de tempo integral devem ter no minimo 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais
atendidas, distribuidas em, no minimo, trés refeicoes.

5.4. O Ingtituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, campus Caucaia, possui atualmente 08 (cursos), dos
quais 03 (trés) deles sdo cursos técnicos integrados em tempo integral: técnico integrado em eletroeletrdnica, técnico
integrado em metalurgia e técnico integrado em quimica. Estes cursos técnicos integrados foram iniciados no primeiro
semestre de 2015 e atualmente oferecem 120 (cento e vinte) vagas por ano, com tempo total de curso de 03 (trés) anos.
Ocasionalmente, alguns estudantes permanecem por mais de 03 (trés) anos na instituicéo para concluir de forma satisfatéria
todos os componentes curriculares.

5.5. Em virtude dos referidos cursos serem ministrados em regime integral, os estudantes permanecem em torno de 07 (sete)

horas na institui¢ao. Uma parcela consideravel dos discentes utiliza esse servico ndo apenas por comodidade ou conveniéncia
e sim por extrema necessidade. Muitos estudantes ndo possuem condigdes financeiras de se deslocar do campus para casa ou
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pagar refeicbes em cantinas e/ou restaurantes. Trata-se de uma parcela socialmente vulneravel, frequentemente vitima do
abandono escolar e que possui vinculo ténue e instavel com a instituicdo, para a qual se destina o Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil.

5.6. Para atender ao que a lei preconiza o Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, campus Caucaia,
avaliou a possibilidade de produzir toda a alimentacdo escolar (almogo e lanches) do campus, mas essa medida foi vista como
invidvel, haja vista que seriam necessé&rios grandes investimentos em infraestrutura para a constru¢do de uma cozinha
industrial bem como para a aquisi¢do de equipamentos. Além disso, haveria a necessidade de licitagdes rotineiras para a
aquisicdo de géneros alimenticios e de um complexo controle de estoque e consumo de itens. Ademais, o IFCE campus
Caucaia sofre com limitagBes orcamentarias que impedem a realizagdo de investimentos, pois ndo tem ocorrido a liberacdo de
recursos de capital de acordo com a necessidade da instituicao.

5.7. Diante do contexto, a Direcdo-Geral decidiu que a demanda do fornecimento de refei¢es na modalidade almogo escolar
ocorreria através da contratacéo de empresa especializada. Decidiu-se que somente os lanches servidos nos intervalos das
aulas, seriam produzidos pelo préprio campus, haja vista que ja existe uma estrutura minima capaz de atender a essas
pequenas demandas, |egado da época dos antigos cursos técni cos concomitantes que iniciaram antes de 2015.

5.8. Em face do exposto e da deficiéncia de instalagdes produtoras de refeicdes em grande escala, faz-se necessaria a
contratagdo de servico de fornecimento de refeicdo pronta, tipo aimogo, para toda a comunidade de estudantes dos cursos
técnicos integrados em tempo integral do |FCE campus CauCaia.

6. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Setor de Nutricdo Suénne da Silva Nascimento Nogueira

7. Descricao dos Requisitos da Contratacao

7.1. Para atender a demanda, necessita-se de previsio e adequacdo orcamentéria da despesa, da elaboragéo de edital conciso e
com clausulas capazes de mitigar 0 méximo de riscos bem como da realizagdo de licitagdo, da formalizagdo de contrato e da
designagdo de fiscal para assegurar o adimplemento das obrigactes da futura contratada.

7.2. AS REFEICOES DEVERAO SER PREPARADAS FORA DAS DEPENDENCIAS DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA CAMPUS CAUCAIA.

7.3. A contratacdo engloba o planejamento, a organizacdo, a dire¢do e a supervisdo de servicos de alimentagdo e nutricdo
(preparagdo, transporte e distribui¢do de refeicdes); limpeza, higienizacdo e a manutencéo de todos os equipamentos instalados
no espago pela CONTRATADA.

7.4. A CONTRATADA utilizara as dependéncias do | FCE campus Caucaia apenas para porcionamento e distribui¢éo.

7.5. A CONTRATADA devera possuir em seu quadro técnico, por ocasido da contratacdo, profissional de nivel superior,
devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo (CRN) ou no Conselho Federal de Nutricdo (CFN), que sera o
responsavel técnico para acompanhar a execucao dos servicos durante a vigéncia do contrato.

7.6. A comprovacdo do item 8.5. sera feita mediante a apresentacdo de copia de Contrato de Trabalho, Carteira de Trabalho e
Previdéncia Socia (CTPS) ou Ficha de Registro de Emprego, ou ainda Contrato de Prestacdo de Servicos.

7.7. A CONTRATADA devera, ainda, apresentar Atestado de Capacidade Técnica, fornecido por Pessoa Juridica de Direito
Publico ou Privado que comprove ter o licitante fornecido satisfatoriamente os servigos fornecidos pertinentes compativeis com
0 objeto licitado, apresentando, dentre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a contratagdo, endereco atual da
contratante e local em que foram prestados os servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A dalN SEGES/MP n.
5/2017.

7.8. A CONTRATADA devera, caso ndo possua, instalar e manter cozinha em um raio de até 30 (trinta) quilémetros da sede do
IFCE campus Caucaia.
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7.9. A empresa contratada devera montar a estrutura de servicos e fornecer todos os equipamentos e utensilios, tais como:
bal cBes térmicos quentes (calor seco) e refrigerados, refresqueira, porta-talheres, porta-guardanapos, cubas, bandejas, saladeiras,
copos, pratos e talheres (limpos, em quantidades suficientes por refeicdo e em bom estado de conservagdo) e outros utensilios
necessarios a distribuicdo e porcionamento das refeicOes. Sempre que necessario, ou solicitado pela CONTRATANTE, os
utensilios dever&o ser repostos de forma a manter a qualidade do servico prestado.

7.10. Devera ser exigida a prestacdo de garantia pela Contratada, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancéria, a ser
comprovada no prazo de 10 (dez) dias Uteis a partir da data da celebragéo do contrato.

7.11. Forma de Prestacdo do Servico: As especificacBes técnicas para a execugdo dos servicos estao dispostas no ANEXO 1
desse documento.

7.12. Deverdo ser disponibilizados os uniformes e EPI’s pela CONTRATADA aos seus empregados, incluindo os EPI’s, listados
nas legislagdes e protocolos setoriais de prevencdo a COVID-19 e demais legislagdes que venham a ser publicadas durante a
pandemia.

7.13. A contratagdo referente aos servicos elencados neste estudo sera com vigéncia de 12 (doze) meses e podera ser prorrogado
por iguais e sucessivos periodos, limitado a 60 (sessenta) meses, de acordo com o previsto no Art. 57 da Lei 8666/93.

7.14. A CONTRATADA estara sujeita as penalidades previstas nos artigos no Art. 7° da Lei n° 10.520/2002, no Art. 49 do
Decreto N° 10.024/2019, e nos Artigos 86 e 87 da Lel n° 8.666/93, assegurado o Direito Constitucional do Contraditério e da
AmplaDefesa.

7.15. As empresas concorrentes poderdo realizar vistoria, ndo obrigatdria, nas instalagdes do local de execugdo dos servicos,
acompanhado por servidor designado para esse fim, mediante prévio agendamento. A ndo realizagdo da vistoria, quando
facultativa, ndo poder4 embasar posteriores alegacGes de desconhecimento das instalagdes, dividas ou esquecimentos de
quaisguer detalhes dos locais da prestago dos servicos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

7.16. Como préticas de sustentabilidade, a CONTRATADA devera

7.16.1. Segundo o Guia de Nacional de Licitagfes Sustentaveis da Advocacia Geral da Unido (AGU), na gestéo e gerenciamento
de residuos sdlidos, observar a seguinte ordem de prioridade: ndo geracdo, reducdo, reutilizagdo, reciclagem, tratamento dos
residuos sdlidos e disposicdo final ambiental mente adequada dos rejeitos.

7.16.2.Segundo a Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010, seguir, na execucdo do servico, as seguintes
diretrizes:

7.16.3. Usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que obedegam as classificacbes e
especificagdes determinadas pela ANVISA;

7.16.4. Adotar medidas para evitar o desperdicio de &gua tratada, conforme instituido no Decreto n° 48.138, de 08 de outubro de
2003;

7.16.5. Observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 07 de dezembro de 1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem
ruido no seu funcionamento;

7.16.6. Fornecer aos empregados os equi pamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execucdo de servicos;

7.16.7. Redlizar um programainterno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de execugdo contratual, para
reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de produgéo de residuos solidos, observadas as normas
ambientais vigentes;

7.16.8. Respeitar as Normas Brasileiras (NBR) publicadas pela Associagéo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos;

7.16.9. Prever a destinagdo ambiental adegquada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolucéo
CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

7.17. O grau de eficiéncia da prestagéo dos servicos sera verificado mediante avaliagdo, do Gestor e Fiscal do Contrato mediante
o Instrumento de Medi¢éo de Resultado (IMR) conforme ANEXO Il desse documento. A CONTRATADA ficara obrigada a
aceitar, no interesse da Administragdo, nas mesmas condi¢des assumidas, 0s acréscimos ou supressdes que se fizerem, até o
limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor do contrato inicial atualizado, conforme prevé o § 1° do Art. 65, daLei n° 8.666
/93.
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7.18. Os requisitos elencados para contratagdo assemelham-se a outras contratactes de servigos iguais ou semelhantes de outras
unidades do IFCE. A adoc&o desses requisitos deve-se apenas ao intuito de garantir uma seguranca para a Administragcdo na
contratacdo pretendida e de acordo com a legislagdo vigente que a instituicdo precisa respeitar para as referidas contratagdes.
Analisando essas outras contratagdes, constata-se que ndo ocorre quantidade restrita de fornecedores devido a adogdo desses
requisitos.

7.19. A CONTRATADA devera garantir que todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicdo das refeicbes
deverdo estar de acordo com as legislagdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004-ANVISA (Regulamento
Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentagéo) e RDC n° 218/2005-ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos
Higiénico-Sanitérios para Manipulagdo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais). Deverdo, também, seguir as
legislacdes de combate e prevencao da COVID-19 j4 citadas nesse edital, e as que vierem a ser publicadas durante a pandemia.

7.20. Outros requisitos para a contratagdo dos servigos pretendidos poder&o constar no Termo de Referéncia, de acordo com a
legislacdo pertinente referente a forma de contratagao;

7.21. A CONTRATADA devera apresentar registro vigente no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) em conformidade
com a Resolugéo do Conselho Federal de Nutricionistas— CFN N° 378/2005.

7.22. A CONTRATADA devera comprovar, através de notas fiscais ou documento fiscal equivalente, que, no minimo, 10% (dez
por cento) dos insumos utilizados na producgéo e distribuicdo dos alimentos, que compdem a base das refeicles, devem ter
procedéncia de agricultores familiares cadastrados no PRONAF (Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar),
conforme estabelece aLei N° 11947, de 16 de junho de 2009, artigo 14.

7.23. A CONTRATADA deverd prestar imediatamente informacles e esclarecimentos que venham a ser solicitados pela
CONTRATANTE, salvo quando implicarem em indagagdes de carater técnico, hipétese em que serdo respondidas no prazo
méaximo de 24 (vinte e quatro) horas.

7.24. A CONTRATADA devera apresentar em até 30 dias ap6s o inicio da operacionalizagdo dos servicos contratados, o Manual
de Boas Praticas de Manipulaggo de Alimentos e os Procedimentos Operacionais Padréo (POP's) da unidade prestadora de
servigos, devidamente adequado & execugdo dos servigos contratados, nos termos da RDC 216, de setembro de 2004, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), aos decretos e protocolos estaduais relacionados a prevengdo da COVID-19 e
legislagdes que venham a ser publicadas durante a pandemia.

8. Levantamento de Mercado

8.1. Foram analisadas contratagGes similares feitas por outros érgdos e entidades, por meio de consultas a outros editais, com
objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias, tecnologias ou inovagdes que melhor atendessem as necessidades da
Administracao, e as que foram identificadas foram incorporadas na contratacéo em analise.

8.2. Na contratacdo em andlise, ndo foram identificadas situagdes especificas ou casos de complexidade técnica do objeto, que
pudessem acarretar a realizagdo de audiéncia publica para coleta de contribui¢des, a fim de definir a solugdo mais adequada
visando a preservar arelagdo custo-beneficio, em face dos servigos serem considerados comuns.

8.3. Descricéo Detalhada da Solugdo a Contratar:

8.3.1. A solucdo que atende aos interesses e necessidades da Administragdo € a contratagdo de empresa especializada no
fornecimento de almogo escolar para a comunidade discente atendida pelos Cursos Técnicos Integrados em Regime Integral do
IFCE campus Caucaia, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas estabel ecidas neste instrumento, com vigéncia
inicial de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogada por iguais e sucessivos periodos até o limite de 60 (sessenta) meses.

8.3.2. Os servigos a contratar a partir desse Estudo sdo enquadrados como servigos comuns, pois os padrdes de desempenho e
qualidade podem ser objetivamente definidos por meio de especificagdes usuais de mercado. Dessa forma, a contratagdo devera
ser realizada por Licitagdo na modalidade Preg&o Eletrénico e tipo Menor Preco, para possibilitar a competitividade aos
participantes e, dessa forma, a maior economicidade na contratacao.

8.4. Justificativa da Solugao Escolhida:

8.4.1. A contratagdo dos servicos de fornecimento de aimogo escolar foi a alternativa escolhida utilizando as consideracoes a
seguir:
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8.4.1.1 As empresas deste segmento podem adquirir insumos e materiais necessarios para preparo das refeigdes em quantidade
muito superior as necessidades de uma determinada unidade, visto que detém vérios contratos, podendo obter precos mais
reduzidos que a Administragéo;

8.4.1.2. Existem empresas que possuem expertise na respectiva area;

8.4.1.3. A empresaira preparar as refeigbes em local préprio, externo ao |FCE campus Caucaia, tendo em vista que a estrutura de
equipamentos, utensilios e espago fisico da cantina da unidade ndo atendem setisfatoriamente & demanda para preparo de
refeicles,

8.4.1.4. A solucdo escolhida mostra-se mais interessante uma vez que atende as determinagdes legais, reduz a dedicacdo de forca
de trabalho exclusiva para controle de materiais de consumo, conferindo a CONTRATADA o 6nus desse controle e mesmo
assim mostrando-se a opgdo mais econdmica ainstituicao.

8.4.1.5. Cabe sdlientar, que Equipe de Planejamento da Contratacdo ponderou outras metodologias de contratagdes de outros
campi destainstituicdo e de instituicfes externas e entendeu que este modelo se adéqua a nosso porte de organi zagdo.

8.4.1.6. E por fim, ressalta-se que 0 modelo proposto também se amolda as cobrancas atuais dos Orgos de Controle, quanto a
uma gestdo de servicos por resultados.

9. Descricao da solucao como um todo

9.1. A solucdo que atende aos interesses e necessidades da Administragdo é a contratagdo de empresa especializada no
fornecimento de almocgo escolar para a comunidade discente atendida pelos Cursos Técnicos Integrados em Regime Integral do
IFCE campus Caucaia, conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas estabel ecidas neste instrumento, com vigéncia
inicial de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogada por iguais e sucessivos periodos até o limite de 60 (sessenta) meses.

9.2. Os servigos a contratar a partir desse Estudo sdo enquadrados como servigos comuns, pois os padrées de desempenho e
qualidade podem ser objetivamente definidos por meio de especificagdes usuais de mercado. Dessa forma, a contratagéo devera
ser realizada por Licitagdo na modalidade Pregéo Eletrénico e tipo Menor Preco, para possibilitar a competitividade aos
participantes e, dessaforma, amaior economicidade na contratacdo.

9.3. A descricdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares, abrange a prestacdo do servico de
fornecimento de refeicdes prontas para porcionamento e distribuicdo. As refeicdes deverdo ser produzidas na sede da
CONTRATADA e porcionada e distribuida no IFCE campus Caucaia durante o periodo letivo. A distribuicdo sera feita em trés
dias na semana, de segunda a sexta-feira, conforme solicitado pela administrago. Essa solugdo se mostra a mais efetiva tendo em
vista as atribui¢des necessarias para a manutencao das instal agdes e o crescimento desta instituicao de ensino.

9.4. Os servicos a serem contratados englobam o planejamento, a organizacdo, a execucado, a diregdo e a supervisao de servicos
de alimentacao e nutricdo (preparacdo, controle do acesso e distribuicdo de refeicles nos horérios pré-estabelecidos); limpeza e
higienizacdo dos equipamentos da CONTRATADA que ficarem na sede da CONTRATANTE. As refeicdes devem ser servidas
em condictes adequadas de higiene e limpeza, preparadas com géneros de primeira qualidade, com 6tima apresentacdo, sabor e
cheiro agradavel, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culinérias e de acordo com os cardapios elaborados pelo (a)
nutricionista da CONTRATANTE e de acordo com as faixas etaria. As referidas refeigdes seréio atendera aos alunos dos cursos
Técnicos Integrados Integrais.

9.5. Os servigos incluem ainda a instalagdo, no refeitério da CONTRATANTE, de todos os equipamentos necessarios para
distribuicdo (incluindo balcdes térmicos, de acordo com a necessidade do campus); acompanhamento do nivel de satisfacdo e
desperdicio da clientela; fornecimento de demais equipamentos e materiais de consumo em geral (balanca, utensilios,

descartaveis, materiais de limpeza, dentre outros necessarios a perfeita execucdo e acompanhamento da satisfagdo da clientela
com o servico); mao de obra especializada; pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero suficiente.

10. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

10.1. A consolidag8o da estimativa anual de almogos escolares estd demonstrada no quadro abaixo:
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10.2. O amogo escolar seré ofertado aos discentes de cursos técnicos integrados ao ensino médio em tempo integral, nos
periodos que abrangem os semestres. 2022.1 e 2022.2.

10.3. Atualmente, conforme dados do sistema Q-académico, a quantidade de alunos de cursos técnicos regularmente
matriculados no semestre 2021.2 é de 368 alunos, distribuidos em 03 (trés) Cursos Técnicos | ntegrados em Tempo Integral
(Técnico Integrado em Metalurgia, Técnico Integrado em Eletroel etrénica e Técnico Integrado em Quimica/Petroquimica). Esses
estudantes por estarem inseridos ainda na formagao bésica (ensino médio) séo contemplados na legislagdo para percepcao da
alimentagdo escolar.

10.4. O IFCE campus Caucaia tem como projecdo para 2022.1 a oferta de mais trés turmas com 40 aunos cada. Além desses
ingressantes, ha os alunos j& matricul ados das turmas 2020.1 e 2021.1 que ainda estéo em processo de finalizagdo dos cursos. Por
permanecerem no campus o diainteiro, em 3 dias da semana, estes alunos fazem jus a um lanche matutino, almogo e um lanche
vespertino. Nos demais dias em que ficam s um turno, somente um lanche nos turnos da manha ou tarde (de acordo com seu
horério de auld).

10.5. Para o célculo da projecao dos alunos para alimentacdo serdo utilizadas as seguintes informagdes: nimero de ingressantes,
projecdo de retidos, projecdo de concludentes e evadidos.

10.6. Para os Cursos Técnicos I ntegrados a forma de organizac&o das aulas também sdo fatores a serem considerados na
distribuicéo da alimentacéo escolar. Os dias de aula sdo distribuidos conforme exemplificado a seguir a partir da distribuicdo da
carga horériatotal dos cursos de 3.360h:

Dia da semana (aluno do semestre 1 e 2) — 640 h/por semestre

Turnodeaula

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Manha 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00
Almogo 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40
Tarde - 13h00 as 17h00 13h00 as 17h00 13h00 as 17h00 -

Turnodeaula

Dia da semana (aluno do semestre 3 e 4) — 640 h/por semestre

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Manha 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00 07h00 as 11h00
Almogo 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40 11h00 as 12h40
Tarde - 13h00 as 17h00 13h00 as 17h00 13h00 as 17h00 -
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Dia da semana (aluno do semestre 5 e 6) — 400 h/por semestre

Turnodeaula

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta

Manha 07h00 &s 11:00h 07h00 &s 11:00h 07h00 &s 11:00h 07h00 &s 11:00h 07h00 &s 11:00h

10.7. Os aunos dos semestres 5 e 6 ndo almogam na instituicdo, pois sd tém aula durante um turno (manhé&ou tarde).

10.8. A distribuicdo de alunos que almogardo no decorrer dos semestres letivos 2022.1 a 2022.2 dos Cursos Técnicos I ntegrados
ocorre da seguinte forma:

Semestre 2022.1 2022.2
S1 120 0

S2 0 120
S3 162 0

A 0 162*
S5 78 0

S6 0 78%*

Total de alunos para almogo

(excluindo S5 e S6) 282 282

Obs.: No inicio do semestre 2022.1 entram 120 alunos por selegdo.

*= (n° de matriculas dos ingressantes (120) + média percentual de retengéo no periodo (35% das matricula no periodo) = 120+42
=162)

** = (média percentual de formandos no periodo (65% das matriculasiniciais) = 78)

10.9. Desta forma, a distribui¢do de aimoco para os Cursos Técnicos Integrados ficam da seguinte forma:

Semestre Base de calculo Tlpt_) d~e Dlaslet!vos Sqnmas Total de alimentac&o (por
refeicdo semanais letivas semestre)
i i = k Jk =
20221 282 matriculas (integrado do S1 Almoco 3 dias semana 20 semanas Total = 282*3*20 = 16.920
a0 $4) amogos
282 matriculas (integrado do . Total =282*3*20 =
2022.2 S1 20 S4) Almoco 3 dias semana 20 semanas 16.920 almogos
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Total 33.840

11. Estimativa do Valor da Contratacao

11.1. Foi redlizada, pela Equipe de Plangjamento da Contratagdo, a estimativa de preco para 0 servigo a ser contratado de
acordo com tabela abaixo.

. Tipode . Qtd. Valor Unitério Y
Item Descricdo Refeicio Unidade ' al Estimado
Fornecimento de refei¢des,
conforme o cardpio e as
especificagBes técnicas contidas no Prato de

01 termo de referéncia e anexos, para Almocgo 700g 33.840 R$ 13,37 R!
0s alunos matriculados nos cursos
técnicos de tempo integral do IFCE
campus Caucaia.

(*) As pesqguisas de pregos serdo realizadas através de consulta ao mercado local visto que o objeto desta licitagdo
traz caracteristicas singulares ndo encontradas no Painel de Pregos.

11.2. A CONTRATADA faturarg, ao término de cada més, o valor correspondente as r efeicdes efetivamente consumidas.
Podera ser solicitada pela CONTRATANTE a emissdo de notas fiscais a cada quinzena, a fim de garantir um fluxo de
liquidagdo e pagamento mais adequado.

11.3. Em virtude de ser possivel definir, com boa margem de precisdo, as quantidades dos servigos a serem posteriormente
executados na fase contratual, o regime de execucdo a ser adotado devera ser o de empreitada por preco global e aforma de
adjudicagdo serd o prego global, mas ponderando os valores unitérios dos itens bem como sua composi¢éo nas planilhas de

precos.
11.1 DESCRICAO DO SERVICO
11.1.1. As especificagdes técnicas do servigo se encontram no ANEXO 1 desse documento.

11.1.2. O amoco devera ser servido no IFCE campus Caucaia, em 3 (trés) dias da semana, entre segunda e sexta, das 11h00
as 13h00. Os dias serdo definidos conforme calendério letivo. A empresa devera sair das dependéncias do campus até as
14h00, salvo em casos autorizados pel o setor de Nutric&o.

11.1.3. Sempre que lhe convier, o IFCE campus Caucaia podera modificar, no todo ou em parte, os dias da semana ou
horérios, mediante prévia comunicagdo oficiadl AaCONTRATADA.

11.1.4. A CONTRATADA devera publicar, as segundas-feiras, nos locais onde serdo servidas as refeicoes, o cardapio
semanal, podendo ser alterado por motivos que justifiguem a ateracdo desde que previamente autorizada pelo Setor de
Nutricdo da CONTRATANTE. O cardépio devera ser corrigido no tempo minimo de 01 (uma) hora antes da abertura do
refeitorio.

11.1.5. Eventualmente, podera ser demandado a empresa contratada, de forma oficial e com a antecedéncia necessaria, 0
fornecimento de refei¢les para atender demandas adicionais, respeitando o valor global contratado.

11.1.6. Asrefei¢Bes deverdo ser servidas em bal c6es térmicos de aquecimento (calor seco) e balcéo refrigerado, independentes,
tipo self service, com protetores de saliva, disponibilizados pela CONTRATADA, no local que serdo servidas as refeigdes. O
numero de bal cdes devera ser suficiente para armazenar adequadamente todos os itens do cardapio, em nenhum momento sera
aceito que as cubas fiquem fora de aguecimento ou refrigeracéo. A modalidade adotada devera ser tipo “self service”, na
modalidade cafeteria mista, na qual o comensal poderd optar pelos itens disponiveis no cardpio e apenas as opgles proteicas,
sucos e sobremesas serdo porcionadas pela CONTRATADA.
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11.1.7. A CONTRATADA deverd instalar armadilhas para moscas e mosguitos dentro do refeitério onde sera feita a
distribui¢éo do almogo escolar.

11.1.8. E obrigatdria a identificacio de preposto da CONTRATADA no local, fora da sede da empresa, onde 0 servigo serda
prestado.

11.1.9. A prestagéo do servico serd acompanhada em caréter permanente pelo Fiscal do Contrato, Nutricionista ou alguém
designado pelo IFCE campus Caucaia.

11.1.10. A CONTRATADA devera facilitar o acesso do fiscal do contrato ao local de preparacdo das refei¢des toda vez que
solicitado pela CONTRATANTE, mediante o aviso prévio de pelo menos 12 (doze) horas.

11.1.11. Por ocasido da visita realizada, caso sejam detectadas ndo conformidades, conforme checklist da RDC 216 de
setembro de 2004, a CONTRATADA sera notificada para realizar as modificagBes necess&rias para que se adéque a
legislagdo. O prazo, para que sejam feitas as adequagOes sera estabelecido pelo fiscal do contrato e/ou Nutricionista do

campus. O checklist deverd atingir, no minimo, 80% de conformidades. Poder&o ser solicitadas, por ocasi&o da pandemia,
modificagBes que constem nas legislagBes vigentes de combate & COVID-19.

11.1.12. A CONTRATANTE informara semanalmente a PREVISAO da quantidade de refeicdes para a semana seguinte. A
previsdo estara sujeita a eventuais alteragdes, conforme as necessidades do |FCE campus Caucaia, bastando para tanto oficiar
aCONTRATADA com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas.

11.1.13.. A CONTRATADA devera aferir, diariamente, a temperatura dos alimentos, em todas as etapas da distribui¢éo
(inicio, meio e fim) e anotar em planilhas préprias. As temperaturas obtidas deverdo ser repassadas diariamente para o Setor
de Nutrig&o.

11.1.14. A CONTRATADA deveré repassar, diariamente, o peso total de cada alimento antes de ser servido, o peso das
sobras limpas, sujas e do resto ingesta.

11.1.15. Os termOmetros devem ser calibrados periodicamente, com equipamentos préprios ou de empresas especializadas,
mantendo o registro dessas operagdes. Quando usados, os termOmetros ndo devem oferecer riscos de contaminagdo, suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso.

11.1.16. A empresa contratada para fornecimento das refei¢Ges sera considerada como manipuladora de alimentos, a qual
seré compreendida como qual quer pessoa do servico de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento.
Como servico de alimentacdo, a resolucdo enquadra o estabel ecimento onde o alimento € manipulado, preparado, armazenado
€/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

11.1.17. A demanda de fornecimento de refei¢ces prontas mantém relagdo direta com o armazenamento e transporte de
alimento, visto que 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 designagéo do produto, a data
de preparo e o prazo de validade, conforme a resolugdo em quest&o.

11.1.18. O armazenamento e o transporte dos alimentos preparados, desde a saida dele da sede da CONTRATADA até a
entrega aos alunos, devem ocorrer em condicGes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-
sanitéria. O meio de transporte do alimento preparado deve ser higienizado, sendo adotadas medidas a fim de garantir a
auséncia de vetores e pragas urbanas. Devera ser entregue ao fiscal do contrato uma copia do certificado de dedetizacdo,
valido, e dos POP' s do veiculo até o primeiro diado inicio das atividades escolares.

11.1.19. O veiculo deve ser dotado de cobertura para protegdo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

11.1.20. A CONTRATADA devera manter um estoque emergencial de alimentos para que sgja possivel repor, de forma rapida,
algum item do cardépio que vier afaltar durante o horario de funcionamento do refeitério, ou substituir caso ndo seja aprovado
na degustaco inicial feita pelo Fiscal de contrato\Nutricionista, de forma que durante o funcionamento ndo falte nenhum dos
itens do cardapio divulgado, zelando sempre pela boa qualidade do servico prestado.

11.1.21. Nas dependéncias do Refeitdrio, logo apds o recebimento dos alimentos, a CONTRATADA devera realizar a medicdo
das temperaturas dos alimentos e sua imediata transferéncia para os balcBes quentes e/ou frios em cubas cobertas, as quais
dever&o ser apropriadas (de resisténcia a seco) de forma que as temperaturas possam ser mantidas acima de 60 °C (sessenta graus
Celsius) para os alimentos quentes e abaixo de 10 °C (dez graus Celsius) para os alimentos frios, enquanto aguardam sua
distribuicgo.
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11.1.22. Fica a critério de a contratada incrementar o cardapio, desde que ndo modifique o prego cobrado pelo cardapio basico,
nem deixe de oferecer nenhum componente ou acessorio que integre o cardapio basico.

11.1.23 Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o padrdo estabelecido neste termo de referéncia, a
fiscalizagdo encaminhara as notificagdes a contratada para as devidas correcfes. A contratada devera submeter o cardapio com as

alteragdes solicitadas para nova andlise, no prazo de até 72 (setenta e duas) horas.

11.2. CARACTERISTICAS DASREFEICOESDIARIAS

11.2.1 O per capita dos géneros prontos, cardapio PADRAO, para uma refeicdio ndo pode ser inferior a 700g assim
distribuidos: 150g ou 200g do prato principal, 200g de arroz (branco ou integral); 150g de feij&o; 60g de salada crua e 100g
de salada cozida; 100g de guarnicdo.

11.2.2. Devera haver, diariamente, uma por¢ao de arroz integral para que os usudrios tenham opgao de escolha. A quantidade
seré definida pelo Setor de Nutrig&o.

11.2.3. A refeicsio PADRAO para amoco deveré envolver opco proteica, arroz (branco e integral), feijao, guarnicso, salada,

suco e sobremesa, conforme cardépio disposto abaixo:

SEMANA 1 TERCA QUARTA QUINTA
Opcao Proteica Bife acebolado Picadinho de carne cozida Feijoada
com legumes
Strogonoff de Frango Frango ao forno
Filé de Peixe a milanesa (coxa e sobrecoxa)
Arroz Arroz branco agrega Baido de dois Arroz Branco com cenoura
Feijao Feijdo Carioca com - -
Abobora
Guarnicao Puré de batata Piréo de Carne Farofa
Macarrdo ao aho e 6leo
Salada Salada cozida (batata, Salada crua (Alface, tomate e Salada crua (Vinagrete)
cenoura, beterraba e manga)
coentro)
Suco Suco de Goiaba Suco de Suco de Caja
Acerola
Sobremesa Melancia Maca Laranja
SEMANA 2 TERCA QUARTA QUINTA
Opc&o Proteica Isca de carne acebolada Salpicdo de frango Feijoada
Fricassé de frango Filé de peixe ao molho Peito de frango com legumes
Arroz Arroz com brécolis Arroz branco com ervilha
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Feijso

Guarni¢éo

Salada

Suco

Sobremesa

SEMANA 3

Opcao Proteica

Arroz

Feijso

Guarni¢do

Suco

Sobremesa

SEMANA 4

Opcéo Proteica

Arroz com acafréo e
coentro

Feijéo corda com batata-
doce

Puré de batata

Salada cozida (Repolho e
couve manteiga refogados)

Suco de Manga

Banana

TERCA

Salpicéo de carne de sol

Peixe adelicia

Arroz branco com
abobriha e cenoura
raladas.

Feijéo carioca com batata-
doce

Cuscuz

Salada crua (Alface,
cenoura, tomate e abacaxi)

Suco de Caju

Mel&o

TERCA

Carré suino ao molho

barbecue

Frango adoré

Feijao carioca com abobrinha

Macarrdo  abolonhesa

Salada crua (Alface, tomate,
beterraba € manga)

Suco de

Goiaba

Manga

QUARTA

Cubos de carne ao molho

com legumes

Tortade frango

Arroz com cenoura

Feijdo de corda com inhame

Macarréo

Salada
inglesa,
chuchu

cozida (Batata

cenoura,
eervilha)

Suco de Manga

Goiaba

QUARTA

Lasanha de carne de sol a
bolonhesa

Estudo Técnico Preliminar 31/2021

Farofa

Salada crua (Vinagrete)

Suco de Caju

Abacaxi

QUINTA

Feijoada

Filé de frango grelhado

Arroz branco com milho
verde

Farofa

Salada crua (Vinagrete)

Suco de Maracuja

Laranja

QUINTA

Feijoada e

Frango ao forno (coxa e
sobrecoxa)
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Arroz

Feijso

Guarnicao

Sdlada

Suco

Sobremesa

SEMANA 5

Opcéo Proteica

Arroz

Feijso

Guarnicdo

Salada

Suco

Sobremesa

Arroz branco com brécolis

Feijdo de corda com
chuchu

Puré

Macarréo ao alho e olho

Salada crua
beterraba,

pepino)

(Alface,
cenoura e

Suco de Caju

Melancia

TERCA

Bife acebolado

Creme de galinha

Arroz branco com ervilha

Feijdo carioca com maxixe

Pacoca

Salada cozida (Batata
inglesa, jerimum e
beterraba)

Suco de Acerola

Banana

Cubo de
a0 molho

frango

Arroz com agafrdo e couve-
flor

Feijao carioca com macaxeira

Farofa

Salada cozida (Batata doce e
beterraba)

Suco de Manga

Maca

QUARTA

Picadinho de carne a

primavera

Filé de peixe

Pirdo\Macarrao

Salada crua (Alface, tomate
€ pepino)

Suco de

Goiaba

Mamao

Estudo Técnico Preliminar 31/2021

Arroz com cenoura

Farofa

Salada crua (Vinagrete)

Suco de Caja

Tangerina

QUINTA

Feijoada

Salpicdo de frango

Arroz branco

Farofa

Salada crua (Vinagrete)

Suco de Caja

Abacaxi

13 de 16



UASG 158960 Estudo Técnico Preliminar 31/2021

11.2.4. Conforme surja a demanda de algum almoco vegetariano, a CONTRATADA devera atendé-la quando for solicitado
pelo Setor de Nutri¢&o.

11.2.5. Em diasfestivos, alusivos a datas tais como: Pascoa, Dia do Estudante, Sdo Jodo e Natal, deverdo ser ofertados cardapios
tematicos comemorativos com inclusdo de sobremesa compativel com o tema.

11.2.6. A elaboragdo do cardapio deve estar de acordo com aLei n° 11.947/2009, que dispde sobre a alimentagdo escolar, e a
Resolucdo do FNDE n° 26/2013, disponivel em http://www.fnde.gov.br/index.php/programasalimentacao-escolar, no que se
referea

11.2.6.1. Vaor energético;
11.2.6.2. Tipos de alimentos e preparagdes destes,

11.2.6.3. Considerar os fatores psicolégicos relacionados com a aceitagdo do alimento, qual seja odor, sabor e textura;
considerar o valor nutricional dentro dos bindmios variedade e equilibrio; considerar a safra dos alimentos, ndo descuidando
do aspecto qualidade; considerar o clima e as preparagdes servidas quanto a digestibilidade.

11.2.6.4. Atender o disposto no Art. 16 da Resolugdo do FNDE n° 26/2013, o qual recomenda que, em média, a alimentagéo
na escola tenha, no maximo (oferta média diéria de nutrientes e energia na alimentacdo escolar em cada semana):

10% (dez por cento) da energiatotal proveniente de aglicar simples adicionado;
15 a 30% (quinze atrinta por cento) da energiatotal proveniente de gorduras totais,
10% (dez por cento) da energiatotal proveniente de gordura saturada;

1% (um por cento) da energia total proveniente de gordura trans; e - 400mg (quatrocentos miligramas) de
sodio per capita, em periodo parcial, quando ofertada umarefei ¢o.

* As faixas caldricas das refeigdes poderdo variar desde que se respeitem os parametros estabelecidos no anexo |11 da
Resolugéo n° 26, de junho de 2013- MEC/FNDE, de acordo com o publico-alvo que é adol escentes entre 14 e 18 anos.

11.2.7. Os cardépios serdo avaliados pela nutricionista da CONTRATADA conforme O Método AQPC Escola- Avaliagdo
Qualitativa das Preparactes do Cardapio Escolar, das autoras Veiros e Martinelli (2012), que idealizaram esse método.

11.2.8. A CONTRATADA devera observar a aceitagdo das preparacfes servidas, no caso de aceitacdo inferior a 80% (oitenta por
cento), por parte dos usuérios, a preparacdo devera ser substituida.

12. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

12.1. Considerando as caracteristicas dos servigos a serem contratados néo havera parcelamento ou individualizacdo da solugdo.

13. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
13.1. A contratagdo objeto desse estudo ndo necessita de contratacdo correlata ou interdependente, pois contempla a execugdo do

servigo como um todo (no mesmo contrato teremos a prestagdo da méo de obra, o fornecimento de material de consumo e de
equi pamentos).

14. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento
14.1. A contratagdo alinha-se com o planejamento estratégico do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard,

campus Caucaia, constante no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2023, conforme as Politicas de Atendimento
aos Discentes. Além disso, esta previsto no Plano Anua de Contratagdes (PAC) 2021 e 2022.
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15. Resultados Pretendidos
15.1. Em atendimento aresolucdo n° 26/2013 do FNDE, os alunos que permanecem em tempo integral devem ter 70% das suas
necessidades nutricionais didrias atendidas. Desta forma, a contratagdo de empresa especializada para o fornecimento de

refei¢cdes pretende como resultado esperado, ofertar almoco escolar de qualidade para os a unos regularmente matriculados nos
cursos técnicos integrados em regime integral do |FCE campus Caucaia.

16. Providencias a serem Adotadas

16.1. A contratagdo objeto desse estudo ndo necessita de providéncias prévias para adequagdo do ambiente da organizagdo para
gue a execucdo do objeto surta seus efeitos esperados, visto se tratar de um servigo essencial, continuo e de natureza simples.

17. Possiveis Impactos Ambientais

17.1. Ndo se aplica.

18. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

18.1. Justificativa da Viabilidade
A Equipe de Plangjamento da Contratagéo identificada abaixo chegou a conclusdo acima em
razéo dos motivos apresentados ao longo da elaboracéo desse Estudo Preliminar, que servira
de base para elaboragdo do Termo de Referéncia e Edital do processo licitatério a ser

realizado em breve, sendo a futura contratacdo viavel e necessaria a0 cumprimento da
missdo institucional desta autarquia federal.
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19. Responsaveis

SUENNE DA SILVA NASCIMENTO NOGUEIRA

Nutricionista

FRANCISCO GLAUCO GOMES BASTOS

Diretor de Ensino

JANYFER CORDEIRO DOS ANJOS

Administradora

THAIS MONTEIRO MAIA MADEIRA

Nutricionista
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.

® Anexo | - ANEXO l.docx (68.99 KB)
® Anexo Il - ANEXO ll.docx (21.16 KB)



ANEXO | — ESPECIFICACOES TECNICAS DOS SERVICOS

1. DA COMPOSICAO DAS REFEICOES

11. E proibida & utilizacdo de temperos industrializados tais como caldo de
carne, caldo de galinha, caldo de legumes, temperos prontos, tipo sazon, molho de
tomate condimentado e amaciantes de carne. Devendo ser usados apenas temperos
naturais como ervas finas, alho, cebola, tomate, pimenta, pimentdo, etc.

12. O cardapio devera conter obrigatoriamente duas op¢des proteicas de origem
animal (carne vermelha, frango e peixe), e, sempre que for solicitada, uma opc¢éo
proteica vegetariana, arroz, feijao (feijoada uma vez por semana), guarnicao, saladas,
fruta e suco, respeitando sempre a cultura e regionalidade dos comensais.

13. Em relagdo as carnes, que seja assegurada por pessoa a oferta de no minimo
150 gramas para por¢Ges sem 0sso e 200 gramas para por¢des com 0sso, referindo-se
a porcdo pronta para servir, devendo o usuério optar por um tipo s6 de prato
principal.

14, As preparacbes proteicas na forma de torta, panquecas, lasanha,
escondidinho, ou outras preparacGes contendo carboidratos, deverdo conter, no
minimo, 150 gramas de proteina (carne, frango ou peixe) da porcéo total minima de
200 gramas. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo, deverd haver um
acréscimo de 50 gramas na por¢do pronta para servir. O comensal podera optar
por apenas uma das duas opcdes de proteina animal ou uma opcdo proteica
vegetariana. As opgOes proteicas deverdo ser sempre de naturezas distintas, sendo uma
proteina branca e outra vermelha, devendo sempre ter modos de preparo e
apresentacdo distintos (grelhado, cozido, assado, ao molho, etc.).

15, A opcéo vegetariana devera ser confeccionada utilizando fontes proteicas de
origem VEGETAL, tais como soja, lentilha, quinoa, chia e grdo-de-bico, dentre outras,
devendo as fontes proteicas ndo se repetir por mais de duas vezes na semana.

16. As carnes adquiridas deverdo ser manipuladas nas dependéncias da
contratada, ndo sendo permitido o uso de carnes moidas prontas.
17. Em relacdo ao arroz, que seja assegurada uma porcao de 200g por pessoa,

referindo-se a porc¢do pronta para servir. Sempre que for solicitado, devera haver
dois tipos de arroz por refeicdo, devendo o usuério optar por um s6 tipo. Quando no
cardapio constar baido, que seja assegurada uma porcdo de 350g por pessoa,
referindo-se a porcao pronta para servir.

18. Somente serd permitida a utilizagdo de feijdo de primeira qualidade, aprovada
pelo CONTRATANTE. Devera conter abdbora, batata-doce, macaxeira, maxixe e
quiabo, além de outros ingredientes previamente aprovados pelo setor de Nutricdo do
CONTRATANTE. Poder&o ser utilizados os seguintes tipos: preto, carioca e de corda.
N&o sera permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de
farinaceo. O porcionamento minimo deve ser de 150 gramas, referindo-se a porcao ja
pronta para servir.

19. Comao guarnigdes, poderdo ser servidos macarréo, farofa de mandioca, farofa
de cuscuz, purés, suflé ou pirdo, sempre em combinagdo com 0s pratos proteicos. O
porcionamento minimo das guarnicdes deverd ser de 50 gramas para farofas e 100
gramas para macarrdo, puré, suflé ou piréo.

1.10. Devera ser oferecida uma opcéo de salada, crua ou cozida, em combinagdo



com o cardapio oferecido. As saladas cruas deverdo conter pelo menos trés opc¢des de
folhas e hortalicas, j& a salada cozida devera conter pelo menos trés opcbes de
legumes. As verduras a serem consumidas cruas deverdo ser previamente lavadas em
solucdo clorada, de acordo com determinacdo da fiscalizacdo sanitaria. O
porcionamento minimo, para as saladas cruas, devera ser de 60 gramas e de 100
gramas para cozidas, por¢ao pronta para servir.

111, Deverdo ser utilizados sucos de fruta naturais ou polpa, de sabores variados
(goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva, tangerina, dentre outros
aprovados pelo CONTRATANTE), adocados, com concentracdo minima de 30%, e
deverdo ser servidos em copos descartaveis de 300 ml. Devera ser ofertada também
uma pequena quantidade de suco sem acucar, com adocante dietético (a base de
sucralose) a parte.

112 A sobremesa serd uma fruta da época, que deverdo ser servidos todos os dias
e ndo devendo ser repetido no cardapio no prazo maximo de 05 (cinco) dias. As frutas
que forem porcionadas deverdo vir embaladas individualmente em sacos plésticos ou
plastico filme, ndo permitindo que o alimento fique exposto. O porcionamento para as
frutas devera ser de, no minimo, 100 gramas a parte comestivel.

113 As refeicbes deverdo conter de 1200 a 1400 calorias.

114, Os cardapios deverdo ser elaborados, assinados e identificados com o
respectivo CRN da nutricionista da CONTRATANTE. Deverdo ter rotatividade
trimestral e serem substituidos por outros semelhantes no mesmo padréo, priorizando
as preparagdes mais aceitas.

115, A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE os cardapios
completos, elaborados obrigatoriamente pelo nutricionista da empresa, de acordo
com o presente termo de referéncia, para 05 (cinco) semanas. Deverdo ser
entregues com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias, antes do inicio da
prestacdo do servi¢o ou da sua utilizacéo, para a devida aprovacao do setor de nutri¢do
da CONTRATANTE. Este, em condicdo de conveniéncia especial, podera alterar o
cardapio apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

116. Caso a contratada ndo entregue o cardapio para aprovagdo no prazo devido
estara sujeita as penalidades previstas em contrato.
117. O carddpio devera, obrigatoriamente, ser enviado junto com as

informagfes nutricionais (macro e micronutrientes) e ficha técnica de cada
preparacdo. As fichas técnicas e as tabelas nutricionais de cada item deverao vir em
por¢édo de 100 gramas.

118, Os cardapios deverao ser variados, sem repeticdes proximas e frequentes. A
proporcdo percentual entre as duas opgdes proteicas devera ser acordada com o setor
de Nutricdo, devendo sempre variar de acordo com a aceitacdo de cada preparacao.

119, Os nomes das preparacGes deverdo refletir as caracteristicas dos pratos,
facilitando a escolha dos comensais.

1.20. Poder&o ser solicitados cardapios especiais aos estudantes que apresentarem
recomendagdes médicas e nutricionais especificas comprovadas por atestados e/ou
laudos emitidos por profissionais da area.



2. DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

21. O almogo devera, obrigatoriamente, ser servido no refeitorio do IFCE
campus Caucaia, nos dias solicitados, entre segunda e sexta-feira, das 11h00 as 13h00,
com porcionamento individual realizado por funcionarios da empresa
CONTRATADA. A saida da CONTRATADA das dependéncias da
CONTRATANTE devera ser até as 14h00, exceto quando for autorizado pelo Setor
de Nutricdo do campus.

22. Sempre que Ihe convier, a CONTRATANTE poderd modificar, no todo ou
em parte, os dias e horarios, mediante prévia comunicacgdo oficial a CONTRATADA.
23. As refeicOes serdo preparadas nas instalacbes da CONTRATADA,

transportadas prontas para serem servidas e dispostas nas dependéncias do refeitorio
com o minimo de 30 (trinta) minutos de antecedéncia do horario estabelecido para o
inicio de sua distribuicéo.

24, AS REFEICOES DEVERAO SER DISTRIBUIDAS SOB A
MODALIDADE DE CAFETERIA MISTA. Esse tipo de servico consiste na
disposi¢do das preparacGes que compdem a refeicdo em balcdo térmico refrigerado
e/ou aquecido, SENDO TODAS AS PREPARACOES SERVIDAS LIVREMENTE
PELOS PROPRIOS USUARIOS, exceto 0s pratos proteicos, a sobremesa e 0 suco,
que deverdo ser porcionadas por profissionais da CONTRATADA, devidamente
capacitados.

25. As saladas dispostas no balcdo refrigerado deverdo ser servidas
LIVREMENTE pelo proprio usuario.
26. Considera-se para este item, que 0 usuario ird se servir apenas uma vez.

Quando citamos que deverao ser servidos “LIVREMENTE”, deve-se entender que
0 usuario podera colocar em seu prato a quantidade que considerar satisfatdria
naquele momento sem limitagdes impostas pelos funcionarios da CONTRATADA,
mas nao lhe dara o direito de voltar a fila para se servir novamente.

27. O suco, que deveréa ser preparado com agua potavel, deveré ser fornecido
em copos descartaveis, com capacidade minima de 300 ml, adocado e gelado. Sera
reservada uma quantidade de suco, conforme for solicitado pelo setor de Nutri¢éo,
ndo adocado para 0s usuarios que optarem por adocante ou por consumir sem
acucar.

28. Deverdo estar disponiveis para 0s usuarios luvas de protecdo das méaos (de
polietileno, incolor, indicadas para manipulacdo de alimentos em modo geral) para
que ndo haja compartilhamento de utensilios na hora do porcionamento feito pelo
usuario. As luvas deverao ficar dispostas ou serem entregues junto com os pratos e
talheres.

29, As refeicOes serdo servidas em pratos de porcelana brancos, os talheres
deverdo ser em aco inox, lisos e sem partes plasticas. Deverdo, diariamente, serem
esterilizados em maquina de lavar, envoltos em plastico filme. Os talheres guardados
individualmente em sacos plasticos ou plastico filme, acrescido de guardanapos, e colocados
em carros multiuso.

2.10. Os comensais devolverdo os pratos e utensilios aos pontos de recolhimento,
ao término das refeices.
211, Em comum acordo, as partes irdo estabelecer um mecanismo de controle de

acesso ao almogo escolar, elaborando relatérios diarios de utilizagdo do servigo pelos



USuarios.

212 Todas as preparacbes do cardapio, dispostas nos balcdes de distribuigao,
deverdo ser ornamentadas diariamente e informando o nome da preparacdo, para
facilitar a escolha dos comensais.

213 Juntamente com as refeicdes, a CONTRATADA devera fornecer palito de
dente, embalado individualmente, guardanapo (deverdo ser embalados junto com 0s
talheres, em sacos plasticos) adogante (saché), vinagre e azeite de oliva extravirgem
(que enquanto durar a pandemia deverdo ser porcionados por funcionérios da
CONTRATADA). Os itens acima mencionados deverdo ser disponibilizados, pela
CONTRATADA, no local em que serdo servidas as refeigoes.

214, O inicio diario do fornecimento da refeicdo se dard apds a pesagem da
porcao proteica individual e a prova dos itens do cardapio. A pesagem e a prova, dos
itens que compBem o cardapio, devem ser feitas pelo fiscal do contrato, nutricionista
da CONTRATANTE ou alguém designado por ela. Apds esses procedimentos
0 nutricionista/responsavel pela prova farad a liberacdo para o inicio da distribuicdo do
almogo.

2.5, Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos
do primeiro ao Ultimo usuério, mantendo-se a quantidade adequada a todos.
2.6, E obrigatério manter a maxima higiene nas dependéncias que envolvam o

recebimento, armazenamento, preparacdo (coccdo) e distribuicdo, de acordo com a
legislacéo sanitaria vigente.

217, A CONTRATADA devera apresentar a lista de todos os equipamentos
instalados no espaco reservado ao funcionamento do refeitdrio ao fiscal do contrato.

3. DO TRANSPORTE DOS ALIMENTOS

31 Para o transporte das refeicGes os veiculos transportadores deverdo ser
exclusivos para transporte de alimentos, ser do tipo bau, dotado de cobertura para
protecdo da carga, estar em boas condi¢fes de limpeza, revestidos internamente de
modo apropriado, com juntas vedadas, proporcionando temperatura adequada aos
géneros e possuir POP (Procedimento Operacional Padrao).

32. Todas as preparagdes (quentes ou frias) deverdo ser acondicionadas e
transportadas em cubas de aco inox e inseridos em caixas isotérmicas de polietileno (tipo
isobox) com capacidade adequada a quantidade de refeices previamente estipulada, de
modo que garantam a manutencdo da temperatura de alimentos durante o transporte
conforme preconizado pelas legislacBes sanitarias vigentes. As cubas de aco inox
deverdo ser as mesmas que irdo para o balcdo de distribuicdo. Os sucos também deverao
ser transportados em recipientes térmicos que garantam a temperatura adequada. Todos
0s recipientes utilizados para transporte e armazenamento de alimentos deverdo ser
integros e higienizados de forma adequada.

33, As caixas e garrafas térmicas deverdo garantir as seguintes temperaturas:

a) Refrigeragdo: ao redor de 4 °C, ndo ultrapassando 6 °C;
b) Resfriamento: ao redor de 6 °C, néo ultrapassando 10 °C;
c) Aquecimento: acima de 65 °C;

34. A CONTRATADA devera garantir que o transporte dos alimentos seguira
as normas vigentes da Vigilancia Sanitaria, do Conselho Federal de Nutricionistas e



o0s decretos e protocolos estaduais de combate a COVID-19 e de forma a garantir
qualidade satisfatoria e condicGes sanitarias adequadas.

35. A CONTRATADA deverg, no ato da assinatura do contrato, apresentar
certificado/declaracdo sanitaria, valido, de vistoria de veiculos de transporte de
alimentos.

36. O(s) veiculo(s) devera(do) atender as normas da ANVISA e outras
legislacGes correlatas, devendo possuir certificado de vistoria, de acordo com o
codigo sanitario vigente.

37. E proibido transportar no compartimento destinado aos alimentos: pessoas
e substancias estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los. Em nenhuma
circunstancia, o veiculo poderé transportar animais.

38. Os responsaveis pelo transporte e distribuicdo dos alimentos deverao
respeitar as boas praticas de higiene e usar vestuario adequado.
39. E proibido fumar no interior do veiculo.

4. DAS CONDICOES DE HIGIENE, LIMPEZA E CONSERVACAO

4.1. Na execucdo do contrato, a CONTRATADA devera observar as condicGes
de limpeza, higiene e conservacao das instalacdes, méveis, utensilios e equipamentos da
copa e/ou refeitorios.

4.2. Manter em perfeitas condi¢bes de limpeza e assepsia todos os balcdes de
distribuicdo e demais equipamentos da CONTRATADA que permanecerdo no
refeitorio.

4.3. Higienizar as refresqueiras diariamente, conforme procedimentos
operacionais padronizados, utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e
no tempo de acdo indicados pelo fabricante.

4.4. A higienizacdo dos utensilios (pratos, copos, talheres...), das caixas térmicas
para transporte de refeices e do veiculo de transporte devera ser realizada pela
CONTRATADA fora das dependéncias da Instituicdo, em nenhuma hipétese havera
excegdo quanto a isso.

4.5. Os produtos de limpeza a serem utilizados pela CONTRATADA deveréo ser
de primeira qualidade, préprios para o fim a que se destinam e a CONTRATADA se
obriga a substitui-los por outros, caso se verifique queda no padréo de higiene.

4.6. Manter em adequadas condi¢des de higiene todas as instalagdes do refeitorio
que sejam de uso exclusivo do pessoal da CONTRATADA, provendo-as dos
materiais necessarios a sua utilizacéo.

4.7. Os equipamentos e utensilios ap6s a sua utilizacdo, deverdo ser
convenientemente lavados com detergente neutro solido e esterilizados com solugéo
bactericida a base de cloro (antes do uso e apds a higienizacao), de forma que estejam
sempre em condi¢des de uso nos padrdes de higiene requeridos. A higienizac¢do devera
ser feita fora das dependéncias da CONTRATANTE.

4.8. O responsavel técnico da CONTRATADA devera seguir rigorosamente o
cronograma geral da programacao de limpeza.
4.9. O sanitizante de hortifrati devera ter 10% (dez por cento) de principio ativo

(hipoclorito de sodio) de acordo com o autorizado pela Vigilancia Sanitéria, na



proporcédo de 01 (um) grama para 01 (um) litro.

4.10. A higienizacdo de bandejas, pratos e talheres devera ser feita atraves de
maquina de lavagem elétrica com detergente neutro sélido ou por imersdo em solucao
sanitizante, caso nao seja possivel a utilizagdo de maquina de lavagem.

4.11. A empresa devera apresentar as fichas técnicas dos produtos de higienizacéo
utilizados nos procedimentos de limpeza e sanitizagao.

412. A destinacdo do resto ingesta dos alimentos serd de inteira
responsabilidade da CONTRATADA.

4.13. O lixo do refeitorio devera ser armazenado em sacos plasticos, que serdo
lacrados e colocados em &rea destinada exclusivamente a tal finalidade, utilizando-se
01 (um) saco para lixo seco e 02 (dois) sacos para lixo tmido ou pastoso, de modo a
se evitar o rompimento deles até a sua remocéo, a qual devera ocorrer diariamente e
imediatamente apds o término do servico. Serd de responsabilidade da
CONTRATADA a retirada o lixo das dependéncias da CONTRATANTE.

4.14. Manter permanentemente abastecidos com alcool em gel 70%, previamente
aprovado pela CONTRATANTE, o0s recipientes para higienizacdo das maos,
localizados na copa.

4.15. N&o sera permitido a utilizacdo de panos de prato ou flanelas nas superficies
do refeitorio ou equipamentos usados na distribuicdo dos alimentos, sendo apenas
permitido o uso de papel toalha branco ou panos descartaveis proprios.

4.16. A higienizacao dos utensilios, panelas e superficie do local de producdo das
refeicBes devera ser realizada com fibras, sendo vedada a utilizacdo palha de aco (tipo
Bombril).

4.17. Realizar, as suas préprias expensas, andlises laboratoriais dos alimentos
servidos. Conforme item a seguir.

4.17.1. Alimentos: 03 tipos in natura e/ou processados;
4.17.2. Equipamentos e utensilios: no minimo de 02 (dois) tipos;
4.17.3. Pessoal: no minimo de 20% do total de empregados.

4.17.4. Ambiental: no minimo 01 (uma) area designada para fornecimento de
alimentacdo.

4.17.5. Agua: no minimo 01 (uma) rea a ser designada pelo CONTRATANTE.

4.18. Efetuar o disposto no item anterior em laboratdrio especializado neste ramo
de atividade.

4.19. Encaminhar, sempre que forem solicitados, a fiscalizagdo do
CONTRATANTE os resultados obtidos e os relatorios técnicos emitidos por ocasido
das atividades descritas nos itens acima. Caso esses resultados apontem alguma
irregularidade, a CONTRATADA tera o prazo de 20 (vinte) dias para as providéncias
necessarias.

4.20. N&o sera permitido o armazenamento ou consumo de alimentos impréprios
para uso, com data de validade vencida e sem a apresentacao do rotulo original.

4.21. Deverdo ser tomadas medidas adequadas para seguir os principios da
seguranca alimentar, evitando no minimo o abuso de tempo e temperatura dos
géneros alimenticios armazenados e/ou processados e das preparagdes elaboradas ou
em fase de elaboracéo. Para tanto, deverdo ser mapeados as temperaturas e o tempo,
utilizados nas etapas das atividades do refeitério.

4.22. N&o seré permitida a reutilizacdo de qualquer produto descartével.



4.23. Deverdo ser usados em equipamentos como maquina de lavar louga, forno,
fogdo e coifas, produtos de limpeza especificos a cada tipo, dando preferéncia a
desengordurante alcalino.

4.24. Manter o fornecimento de refeicdes desse Contrato em conformidade com o
disposto na Portaria n° 1428, de 02/12/1993, e Portaria 326 SVS/MS, de 30 de julho
de 1997, ambas do Ministério de Saude, bem como observar as determinagdes e
orientacdes emitidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

4.25. A CONTRATADA ndo devera utilizar nenhum item de madeira no refeitério,
incluindo vassouras, rodos, vassourinhas, etc.

5. DO PESSOAL DE OPERACAO

5.1. ACONTRATADA fornecera todo o pessoal necessario a realizacdo tempestiva
do objeto contratado, devendo o numero de funcionarios para a distribuicdo das
refeicbes variarem de acordo com o nimero de comensais, sendo exigido:

a) A cada 150 refei¢cbes: no minimo 02 funcionarios com um servico de
distribuicéo;

b) De 151 a até 350 refeicGes: no minimo 03 funcionarios com um
servico de distribuicéo;

c) De 351a até 550 refei¢cbes: no minimo 04 funcionarios com um
servico de distribuicao.

5.2. Dentre o pessoal envolvido no servico de distribuicdo devera haver,
obrigatoriamente, um nutricionista, que ira acompanhar toda a distribuicdo do almoco,
durante toda a permanéncia da CONTRATADA nas instalacbes da CONTRATANTE.
Também sera responsavel por coordenar a equipe de funcionarios da CONTRATADA e
por repassar ao servico de nutri¢cdo/ou fiscal do contrato da CONTRATANTE todos os
servigos solicitados neste edital (preenchimento de planilhas de controle, check list,
controle de temperatura, controle resto-ingesta, etc.). Devera, também, acompanhar a
producéo das refeicdes nas instalagdes da CONTRATADA.

5.3. Serd agendada uma reunido, na semana que anteceder cada inicio de semestre, com
toda equipe que fara parte da distribuicdo, o fiscal do contrato e\ou o Nutricionista para que
seja repassado os detalhes do servico.

5.4.Todo pessoal da CONTRATADA devera portar, obrigatoriamente, cracha de
identificacdo, exceto os manipuladores de alimento.

5.5. Todos os empregados da CONTRATADA, envolvidos em qualquer etapa da
producdo e distribuicdo, deverdo apresentar-se asseados, barbeados (sem bigode ou
barba), com as unhas das maos aparadas e sem esmalte, sem uso de adornos (anéis,
alianca, relégios ou outros adornos que possam acumular sujeira nas maos ou cair
sobre os alimentos), perfumes, e devidamente uniformizados. Os uniformes deverao ser
de cor clara. Os uniformes deverao ser trocados diariamente e estar sempre limpos.

5.6. Os uniformes necessarios que deverdo ser: camisas com mangas, calcas compridas,
avental, touca descartavel, luvas e mascaras descartaveis, face shield, quando
necessarios, botas/calcados fechados com saltos baixos e solado antiderrapante, todos 0s
itens na cor branca.

5.7. A CONTRATADA devera garantir o padrdo de higiene dos empregados,
equipamentos e utensilios, em conformidade com a legislacido e protocolos vigentes,



disponibilizando Nao levar para o refeitdrio objetos ndo pertencentes ao mesmo, como
radio, jornal, bolsas, livros, aparelhos eletroeletronicos.

5.8. Em atendimento ao disposto no artigo 2° da Lei 9.294/96 é terminantemente
proibido fumar dentro e em volta do refeitorio.

5.9. Quaisquer alteracbes que venham a ser feitas pela CONTRATADA no seu
quadro de pessoal deveréo ser previamente informadas oficialmente.

5.10. A CONTRATADA deverd cumprir rigorosamente toda a legislacdo relativa a
Seguranca, Higiene e Medicina do Trabalho, as legislacbes Federal, Estadual e/ ou
Municipal pertinentes ao objeto desse Contrato, assim como todas as normas internas
em vigor do CONTRATANTE. Seguira também as legislacdes de combate a COVID-
19 citadas nesse edital e as que foram publicadas durante a pandemia.

5.11. Deverao ser apresentadas copias dos Atestados de Saude Ocupacional (ASO) e
dos Cartdes de Vacinacdo dos empregados, atestando que eles estdo aptos para o
exercicio da profissdo, em até 05 (cinco) dias antes do inicio das atividades. O laudo
de teste para COVID-19 também deverd ser apresentado antes do inicio das
atividades da CONTRATADA. O laudo devera ser emitido de 01 (um) a 02 (dois)
dias antes do inicio das atividades. Os exames deverdo permanecer arquivados nas
unidades de trabalho dos funcionérios e apresentados copia ao fiscal de contrato.

5.12. Nos afastamentos dos empregados da CONTRATADA, por motivo de férias ou
licenca, esta devera substitui-los prontamente por outros profissionais com a mesma
qualificacdo e experiéncia, portando os devidos exames de salde mencionados nos
itens 4.12. e 4.16. desse Termo de Referéncia.

5.13. Os manipuladores devem ser afastados de suas atividades de preparagéo de
alimentos sempre que apresentarem lesdes ou quando seu estado de saude possa vir a
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deverdo permanecer
afastados enquanto persistirem essas condi¢des de salde.

5.14. Devera ser afastado, e mantido em quarentena, segundo as orientacbes do
Ministério da Saude, qualquer funcionario que apresentar sinais e sintomas da COVID-
19, ou que tiver tido contado com alguém contaminado. Para o retorno de suas
atividades laborais, esse funcionario devera apresentar o laudo do teste para COVID-19
com resultado negativo.

5.15. A CONTRATADA serd responsavel pela qualificacdo técnica dos seus
colaboradores. Devera oferecer treinamentos semestrais, tedrico e pratico, destinados a
toda sua equipe de trabalho, pessoal operacional, administrativo e técnico. O referido
treinamento devera abordar aspectos de higiene pessoal, em manipulacéo higiénica dos
alimentos, e ambiental; técnicas culinarias, relacbes humanas, prevencgao de acidentes no
trabalho, combate a incéndios e biosseguranca; prevencdo e combate a COVID-19. Para
cada encontro do treinamento, deverd ser apresentada uma lista de presenga
assinada pelos funciondrios, conter carga horaria, conteido programatico, data e
nome do responsavel por ministrar a capacitacdo. Uma copia da lista de frequéncia
devera ser entregue ao fiscal de contrato para fins de comprovacao.

5.16. O colaborador recém-contratado devera ser qualificado antes de iniciar suas
atividades com manipulagdo. As documentagcbes comprobatorias devem ser
apresentadas no primeiro dia de trabalho, sempre que houver contratacdo, a cada 6
(seis) meses ou sempre que for solicitada pela CONTRATANTE. O cronograma de
capacitacdo dos manipuladores deverad estar nas dependéncias da CONTRATADA,
conforme a RDC 216 de setembro de 2004.

5.17. A CONTRATADA devera afastar das dependéncias da CONTRATANTE



qualquer empregado, cuja presenca seja considerada inadequada para a
CONTRATANTE, promovendo a sua imediata substituicdo mediante manifestacdo
técnica justificada do fiscal do contrato.

5.18. Fica a critério da CONTRATANTE a avaliagdo das condi¢cdes de higiene dos
empregados da CONTRATADA, e, a verificacdo de sinais que possam evidenciar
doencas, podendo solicitar a CONTRATADA o afastamento do empregado.

5.19. A CONTRATADA administrard totalmente o seu quadro de pessoal, embora
esteja obrigada a manter o mesmo pessoal qualificado exigido por esse edital.

5.20. A CONTRATADA devera fornecer a CONTRATANTE, a relacdo nominal,
atualizada, de seus funciondrios com o0s respectivos nimeros de documentacdo de
identidade e categorias profissionais.

6. REQUISITOS GERAIS PARA CONFECCOES DE REFEICOES

6.1. Além dos requisitos gerais constantes do Termo de Referéncia, os pratos e
ingredientes a  seguir relacionados, deverdo satisfazer as  exigéncias
especificas indicadas:

6.1.1 PRATO PRINCIPAL

6.1.1.1. PEIXES: filé ou posta sem espinha (pescada, pescada-branca, pescada-
amarela, merluza, cacdo) em placas ou folhas com peso padronizado. As preparacGes de
pescados deverdo ser acompanhadas de liméo fracionado. Os tipos de peixes deveréo
ser variados entre os permitidos durante o més, ndo se limitando a um unico tipo. A
porcdo minima do filé ou posta assada devera ser de 150 gramas referindo-se a por¢éo
pronta para servir. Devera ser utilizado 01 (uma) vez por semana no cardapio. Em caso
de baixa aceitacdo a preparacao deverd ser modificada. Quando a preparacdo contiver
molho ou caldo, deverd haver um acréscimo de 50 gramas na porcao pronta para
servir. No caso de preparagfes que contenham massas, purés e outros itens que
acrescentem peso a preparacdo, o per capita minimo da proteina devera ser de 150
gramas na por¢do pronta para servir.

6.1.1.2. CARNE BOVINA: deverdo ser utilizados cortes de primeira qualidade. Para
o0s assados devera ser utilizada carne do tipo lagarto e coxao duro (cha de fora); para
bifes e churrascos, devera ser utilizada alcatra e fraldinha; para estrogonofe, bife de
panela e bife a role: coxdao mole; para iscas devera ser utilizado o contrafilé, para cozido
sera permitido o uso do coxao mole e patinho, porém deverao ser retirados 0s excessos
de tecido adiposo e cartilaginoso. Todas na quantidade minima de 150 (sem 0sso) e 200
gramas (com 0sso), referindo-se a porcdo pronta para servir. Ndo serd permitida a
utilizacdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo. Devera ser
utilizado 02 (duas) vezes por semana no carddpio. Em caso de baixa aceitacdo a
preparacao devera ser modificada. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo,
devera haver um acréscimo de 50 gramas na porc¢do pronta para servir. No caso de
preparacdes que contenham massas, purés e outros itens que acrescentem peso a
preparacdo, 0 per capita minimo da proteina deverd ser de 150 gramas na porgao
pronta para servir.

6.1.1.3. CARNE SUINA: somente sera permitida a utilizacdo de pernil e lombinho.
Devendo ser de 150 (sem 0ss0) e 200 gramas (com 0ss0) a quantidade minima para
cada porcao pronta para servir. As preparacfes de carnes suinas (assadas) deverdo ser
acompanhadas de limdo fracionado. Podera ser utilizado no cardapio a cada 15 (quinze)
dias. No caso de baixa aceitacdo a preparacdo devera ser modificada. Em caso de



preparacGes que contenham massas, purés e outros itens que acrescentem peso a
preparacdo, 0 per capita minimo da proteina deverad ser de 150 gramas na porcao
pronta para servir.

6.1.1.4. FRANGO: somente sera permitida a utilizacdo de frangos de boa qualidade e
procedéncia, em placas ou folhas com peso padronizado. Para filés, iscas e estrogonofe
devera ser utilizado peito de frango, devendo ser de 150 (sem 0sso) e 200 gramas (com
0ss0) a quantidade minima para cada por¢do pronta para servir. Para assado devera ser
utilizado coxa e sobrecoxa, com por¢cdo minima de 200 gramas pronta para Servir.
Deveré ser utilizado 02 (duas) vezes por semana no cardapio. Em caso de baixa aceitacdo
a preparacdo devera ser modificada. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo,
deverd haver um acréscimo de 50 gramas na por¢do pronta para servir. No caso de
preparacdes que contenham massas, purés e outros itens que acrescentem peso a
preparacdo, o per capita minimo da proteina devera ser de 150 gramas na porgao
pronta para servir.

6.1.1.5. LINGUICA DE FRANGO, MISTA OU TOSCANA: somente sera permitida
a utilizacdo de linguicas de boa qualidade e procedéncia, pura e sem mistura, com
aspecto caracteristico, cor propria sem manchas pardacentas ou esverdeadas, odor e
sabor préprio, com adi¢do de gua ou gelo no maximo 3%, devendo corresponder a 150
gramas a quantidade minima para cada por¢do pronta para servir. As linguicas deverao
ser servidas inteiras ou em rodelas, nos dois casos na forma assada. Poderé ser utilizado
no cardapio a cada 15 (quinze) dias. Em caso de baixa aceitacao a preparacdo devera ser
modificada. No caso de preparacdes que contenham massas, purés e outros itens que
acrescentem peso a preparacdo, o0 per capita minimo da proteina devera ser de 150
gramas na porcao pronta para servir.

6.1.1.6. FEIJOADA: devera ser composta de feijao-preto, linguica calabresa, linguica
paio, toucinho defumado, carne seca dessalgada, costela suina dessalgada, lombo suino
defumado e outros ingredientes previamente aprovados pelo Setor de Nutricdo do
campus Caucaia. O porcionamento minimo de Feijoada devera ser de 300 gramas por
pessoa, referindo-se a gramatura pronta para servir. O per capta minimo de proteina
animal contido na porg¢do devera ser de 150 gramas. Devera ser utilizada 01 (uma) vez
por semana no cardapio. Em caso de baixa aceitacdo a preparacao devera ser modificada.

6.1.1.7. OVOS: somente serd permitida a utilizacdo de ovos de granja, especiais do tipo
extra, classe A, branco. Deverdo ser servidos na forma cozida ou frito, devendo
corresponder a no minimo 100 gramas a quantidade minima para cada por¢do pronta
para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

6.1.1.8. PANQUECA VEGETARIANA: devera ser composta de farinha de trigo com
fermento, ovos, leite, 6leo, tempero de legumes, cenoura, abobrinha, pimentédo, cebola,
cebolinha, alho, sal, margarina, queijo mucarela. O porcionamento minimo da panqueca
vegetariana devera ser no minimo 150 gramas por pessoa, referindo-se a por¢do pronta
para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

6.1.1.9. TORTA DE LEGUMES: devera ser composta de azeitonas picadas, fermento
em pd, maisena, Oleo, farinha de trigo, leite, legumes, ovos, queijo parmesdo, margarina e
sal. O posicionamento minimo da torta de legumes devera ser servida em pedacos de no
minimo 150 gramas por pessoa, referindo-se & por¢do pronta para servir. Devera
compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

6.1.1.10. TORTA DE PALMITO: devera ser composta de farinha de trigo, ovos,
acucar, fermento biologico, manteiga, leite, gema de ovos, palmito em pedacos, dgua de
palmito, 6leo, alho, cebola, ervilha, milho, salsinha, leite, tomate e sal. Devera ser servida



em pedacos de no minimo 150 gramas por pessoa, referindo-se a gramatura pronta
para servir. Deverd compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

6.1.1.11. LASANHA VEGETARIANA: devera ser composta de massa para lasanha,
espinafre, cenouras raladas, abobrinha, cebola, alho, folhas de louro, cravos, manteiga,
leite, creme de leite, farinha de trigo, queijo mucarela e sal. Devera ser servida em
pedacos de 150 gramas por pessoa, referindo-se a gramatura pronta para servir. Devera
compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.

6.1.1.12. SOJA A BOLONHESA: deveré ser composta de proteina texturizada de soja
moida, cebola, alho, suco de limdo, shoyu, cebolinha, azeitonas verdes picadas e sal a
gosto com molho de tomate. Devera ser servida em pedagos de no minimo 150 gramas
por pessoa, referindo-se a porcdo pronta para servir. Deverd compor o cardapio
vegetariano sempre que solicitado.

6.1.1.13. OMELETE DE QUEIJO: deverd ser composta de proteina ovos, queijo
(mucarela, coalho ou prato) cebola, alho, cebolinha, tomate e sal a gosto. O
porcionamento minimo do omelete devera ser de 150 gramas por pessoa, referindo-se a
porcdo pronta para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre que solicitado.
6.1.1.14. TORTA DE AVEIA: devera ser composta de leite, ovos, dleo, queijo tipo
minas, parmesdo, aveia em flocos, farinha de trigo, fermento em pd, queijo prato,
tomate, orégano, azeite, azeitonas pretas, queijo parmesdo azeitonas e sal. O
porcionamento minimo da torta de aveia devera ser de 150 gramas por pessoa,
referindo-se a porcdo pronta para servir. Devera compor o cardapio vegetariano sempre
que solicitado.

6.1.2. PREPARACAO FIXA:

6.1.2.1. ARROZ: somente serd permitida a utilizacdo de arroz tipo 1 graiudo. O
porcionamento minimo de Arroz devera ser de 200 gramas, referindo-se a porgao pronta
para servir.

6.1.2.2. ARROZ INTEGRAL.: somente sera permitida a utilizacdo de arroz integral.
Devera ser servido um tipo de arroz composto por dia dentre 0s seguintes: simples,
colorido, a camponesa, com alho dourado e orégano. O porcionamento minimo de Arroz
devera ser de 200 gramas, referindo-se a porcao pronta para servir.

6.1.2.3. ARROZ A GREGA, COM CENOURA, COM BROCOLIS, DE FORNO
E BAIAO: somente sera permitida a utilizacio de arroz tipo 1 graido. O porcionamento
minimo de Arroz devera ser de 200 gramas, referindo-se a porcéo pronta para servir e
300 gramas de baido, referindo-se a porgao pronta para servir.

6.1.2.4. FEIJAO: somente sera permitida a utilizacdo de feijio de primeira qualidade.
Poderdo ser utilizados os seguintes tipos: preto, carioca, corda ou verde. Ndo sera
permitido o espessamento do caldo de feijdio com qualquer tipo de farinaceo. O
porcionamento minimo de Feijdo devera ser de 150 gramas, referindo-se a porgdo
pronta para servir.

6.1.2.5. SALADAS: devera ser oferecida uma opc¢do de salada, variando entre salada
crua e cozida, em combinacdo com o cardapio oferecido, estas deverdo conter: alface,
repolho, rdcula, espinafre, acelga, agrido, couve, couve-flor, brécolis, abdbora, batata-
doce, batata inglesa, cenoura, beterraba, chuchu, quiabo, dentre outros. N&o sera
permitido o uso de nenhum género de origem animal nas saladas. A Feijoada devera ser
acompanhada de couve manteiga refogada. Para as saladas devera ser respeitado um
porcionamento minimo de 50g para saladas cruas e 100g para saladas cozidas.
Ocasionalmente poderdo ser acrescidos ou substituidos por outros itens (macaxeira,
espinafre, agrido, rucula, couve-flor, brocolis, berinjela entre outros) conforme solicitagdo



Ou autorizagdo previa.
6.1.3. GUARNICAO:

6.1.3.1. Como guarnicdo devera ser servido macarrdo ao alho e dleo, macarréo ao sugo,
farofa de cuscuz, farofa simples, puré de batata e batata palha sempre em combinacgdo
com o prato principal conforme disposto no quadro de cardapio. O porcionamento para
as guarnicdes devera ser de no minimo 100 gramas.

6.1.3.2. MACARRAO: macarro tipo parafuso, penne, talharim ou espaguete, dever&o
ser fabricados a partir de matérias- primas sds e limpas isentas de matérias terrosas,
parasitas e larvas, com no minimo correspondente a 0,045 gramas de colesterol por
quilo. As massas ao serem postas na agua nao deverdo turva-las antes da cocgdo, ndo
podendo estar fermentadas ou rancosas. Na embalagem ndo podera haver mistura de
outros tipos de macarrdo. Deverd, no momento da elaboracdo, ser temperado com
condimentos diversos. A por¢do pronta para servir devera corresponder no minimo a
100 gramas.

6.1.3.3. FAROFA: para a pagoca ou farofa seca devera ser utilizada farinha em
combinacdo com carne de boi, porco, frango, peixe ou linguica. A por¢do pronta para
servir devera corresponder no minimo a 100 gramas.

6.1.3.4. FAROFA DE CUSCUZ: para a farofa de cuscuz pré-cozida, com cozimento
instantaneo, na cor amarela, isenta de sujidades, parasitas e larvas, flocada e enriquecida
com ferro e &cido folico (vitamina B9), em combina¢do com carne de boi, porco, frango,
peixe, linguica ou carne moida. A por¢do pronta para servir deverd corresponder no
minimo a 100 gramas.

6.1.3.5. SUCOS: deverao ser preparados com agua potavel, utilizando frutas naturais
ou polpa, de sabores variados (acerola, caja, caju, goiaba, manga e limdo), adogados,
com concentracdo minima de polpa de fruta de 30% e deverdo ser servidos em copos
de no minimo 300 ml.

6.1.3.6. FRUTAS: As frutas que podem ser servidas com casca: banana, pera,
maca, goiaba. Devem ser servidas por 1 (uma) unidade média ou grande. Frutas
gue devem ser servidas descascadas e porcionadas: mamdo, manga, meldo,
melancia, abacaxi, laranja. Devem ser servidas em por¢des de no minimo 100g.



ANEXO 11 - INDICE DE MEDICAO DE RESULTADO

1. INDICE DE MEDICAO DE RESULTADO

1.1. Para fins de efetivo controle sobre a execucdo contratual, bem como para aplicacdo do Acordo de Nivel de Servico, a contratante adotara a avaliacéo
de desempenho, identificando eventuais irregularidades na execucdo pela contratada, conforme itens da Tabela de indice de Medicio de Resultado (IMR),
grafada a seguir, cujas constatacdes poderdo provocar uma alteracdo no valor final a ser pago pelos servigcos prestados e, quando for o caso, a aplicacédo de
sangOes administrativas pertinentes;

1.2. A aplicacdo do chamado IMR tem como finalidade, dentre outras, a garantia de uma prestacao de servico de qualidade;
1.3.  Como instrumento de medicédo, adotar-se-a o registro oficial procedido pelo fiscal do contrato, sendo mensal sua periodicidade;

1.4.  Para calcular o valor final da fatura a ser quitada, referente aos custos dos servigos a contratar para os ambientes do IFCE campus Caucaia, utilizar-se-
a, preliminarmente, a formula a seguir:

NMA =100 — XPP

Onde,
NMA = Nota Mensal de Avaliacao
Y PP = Somat6rio dos Pontos Perdidos (Somatdrio da quantidade das condicGes verificadas multiplicada pelo respectivo indice que lhe é atribuido)

15. Extrair-se-a o quantitativo do somatoério dos pontos perdidos (XPP), através da Tabela do IMR, grafada abaixo:

TABELA COM INDICE DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

< INDICE A
ITEM IRREGULARIDADE CONDICAO CFIQ\III'IYIICE:II_DE,)AEDE SER
ATRIBUIDO
1 Mudanca de cardépio sem aviso prévio de 48 horas. Por registro LEVE 0,1

N&o encaminhar o cardapio trimestral junto a composic¢ao nutricional e/ou a ficha
2 técnica dos cardapios até o dia 15 do més anterior ao inicio para analise da equipe Por registro LEVE 0,2
de Nutricdo.



10

11

12

13

14

O ndo cumprimento das boas praticas de manipulacdo pelos funcionéarios da
contratada.

N&o observacdo dos principios de higiene e limpeza, descrito nas normas neste
termo de referéncia e/ou contrato, quanto ao transporte, @ manipulacdo, preparacdo
e/ou distribuicao de alimentos.

Manter um numero insuficiente de funcionarios no Refeitorio do
IFCE campus Caucaia para acompanhar a distribuicdo do almogo e desempenhar as
funcbes necessarias, de acordo com as exigéncias do contrato.

Utilizacdo de porc¢oes per capta inferiores ao quantitativo estabelecido neste edital.

Deixar de capacitar os funcionarios, conforme edital, ou ndo apresentar certificado
de capacitacéo.

Atrasar em até 15 minutos o inicio da distribuicdo das refei¢des, salvo por motivo
de forca maior ou caso fortuito.

Deixar de indicar preposto ou indica-lo sem capacidade de tomar decisdes
compativeis com 0s compromissos assumidos.

Deixar de manter em perfeita condicdo de uso equipamentos e utensilios do
refeitdrio, de propriedade da contratada, necessarios ao servico prestado.

Uso de géneros de qualidade inferior a estabelecida neste edital.

Falta de preparagOes que ndo possuam opcdes equivalentes por um prazo superior a
15 minutos, durante o horario da distribuicao das refei¢des.

Permitir que quaisquer dos empregados que prestam servi¢o a contratante exercam
suas atividades sem uniforme, com uniforme manchado, sujo, mal apresentado ou
mesmo sem o0 uso dos EPI’s necessarios.

Recusar-se ou deixar de cumprir servi¢co determinado pela fiscalizacéo.

Por registro

Por registro

Por dia e por registro,
cumulativamente

Por registro

Por empregado e por
dia
Por dia e por registro,

cumulativamente

Por registro

Por registro

Por registro
Por dia e por registro,
cumulativamente

Por registro

Por registro

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

MEDIO

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3
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1.6.

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nao previstos nesta tabela de
multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgao fiscalizador.

Atrasar em prazo superior a 15 minutos o inicio da distribuicéo das refeicdes, salvo
por motivo de forga maior ou caso fortuito.

Existéncia de corpos estranhos nos alimentos servidos que evidenciem falhas no
manuseio e preparo das refeicdes.

Deixar de substituir imediatamente, apds sua oficializacdo, empregado que se
conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades da contratante.

Paralisacdo do atendimento no prazo superior a 15 minutos, devido a falta de
alimentos.

Ocorréncia de surto de Doenca Transmitida por Alimentos (DTAS) em decorréncia
do consumo da alimentagéo oferecida pela CONTRATADA.

Suspender ou interromper, no todo em parte, salvo por motivo de forca maior ou
caso fortuito, os servicos contratados.

Permitir situacdo que crie a possibilidade de dano fisico, lesdo corporal ou
consequéncias letais.

Ao final, proceder-se-&o as adequagdes conforme enquadramentos a seguir:

Por item e por
ocorréncia

Por dia e por registro,
cumulativamente

Por registro

Por registro

Por dia e por registro,
cumulativamente

Por dia e por registro,
cumulativamente

Por dia e por registro,
cumulativamente

Por registro

MEDIO

GRAVE

GRAVE

GRAVE

GRAVE

GRAVISSIMO

GRAVISSIMO

GRAVISSIMO

a) NMA com valor igual ou superior a 97, implica em pagamento de 100% dos servicos prestado no més verificado;

b) NMA com valor maior ou igual a 94 e inferior a 97, implica em pagamento de 99% dos servicos prestados no més verificado;

c) NMA com valor maior ou igual a 90 e inferior a 94, implica em pagamento de 98% dos servigos prestados no més verificado;

d) NMA com valor maior ou igual a 86 e inferior a 90, implica em pagamento de 97% dos servigos prestados no més verificado;

e) NMA com valor maior ou igual a 82 e inferior a 86, implica em pagamento de 96% dos servigos prestados no més verificado;

f) NMA com valor maior ou igual a 78 e inferior a 82, implica em pagamento de 94% dos servigos prestados no més verificado;

g) NMA com valor maior ou igual a 74 e inferior a 78, implica em pagamento de 92% dos servicos prestados no més verificado;

0,3

0,4

0,4

0,4

0,4

2,0

2,0

2,0



h) NMA com valor inferior a 74 implica em pagamento de 90% dos servicos prestados no més verificado.

1.7. A ndo regularizacdo de possiveis problemas reclamados nos prazos estabelecidos implicara na aplicacdo de nova penalidade e assim por diante até
sua regularizacao;

1.8. Sempre que a NMA for maior ou igual a 90 e inferior a 94, aplicar-se-a cumulativamente a penalidade de ADVERTENCIA;

1.9. Sempre que a contratada acumular 03 (trés) penalidades de ADVERTENCIA consecutivas ou 06 (seis) alternadas no periodo de um ano, aplicar-

se-a, também, uma multa de 10% sobre o valor total contratado, independentemente da aplicacdo de qualquer outro tipo de san¢do cabivel,

1.10. No caso de repeticdo da ocorréncia do evento citado no item anterior no periodo de trés meses, facultar-se-a a contratante a imediata rescisdo do
contrato, independentemente da concessdo de aviso prévio e da aplicacdo de qualquer outro tipo de sangdo mais gravosa cabivel,

1.11. No caso do registro de ocorréncias que ndo constam da Tabela de indice de Medicdo de Resultado (IMR), sera aplicado o Nivel de Criticidade
correspondente as irregularidades de mesmo grau de comprometimento dos servicos nela previstos, salvo as penalidades passiveis de aplicacdo direta.
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ANEXO

ANEXO II
PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n° 23486.000046/2021-51)

MINUTA DO TERMO DE CONTRATO

TERMO DE CONTRATO DE
PRESTACAO DE SERVICOS N¢
........ /20...., QUE FAZEM ENTRE
SI A UNIAO, POR INTERMEDIO
D O INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA
CAMPUS CAUCAIA E A

EMPRESA
A Autarquia .... , por intermédio do(a) ........ccceerieriierieniieninnns (orgdo contratante), com sede no(a)
..................................................... , na cidade de ...............cceeeeuvennnuee..e.. /Estado ..., inscrito(a) no CNPJ
SOb 0 1 i , neste ato representado(a) pelo(a) .......ccceeeevreennen. (cargo e nome),
nomeado(a) pela Portaria n° ...... ,de ... 4 ST de 20..., publicada no DOU de ..... o [T
de ... , portador da matricula funcional n° ..., , doravante denominada
CONTRATANTE, € 0(a) .coceeevrerereeireeeieeens mscrito(@) no CNPJ/MF sob 0 n° ....ccoceeevveeveeennenn. ,
sediado(a) Na ....ccoeeeveeriiieeeee, 5 €M e doravante designada CONTRATADA, neste
ato representada pelo(a) Sr.(a) ........ccoeenee.e. , portador(a) da Carteira de Identidade n° ................. , expedida
pela (0) .ooeeereennnen. , € CPF n° .o , tendo em vista o que consta no Processo n°

.............................. e em observancia as disposicdes da Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei n°
10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 7.892, de 23 de janeiro de 2013, do Decreto n° 9.507, de
21 de setembro de 2018 e da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 5, de 26 de maio de 2017 e suas
alteracdes, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregéo n° .......... /20...., mediante
as clausulas e condigdes a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento € a contratacdo de ..........c.ccceeeenneene , que serdo prestados
nas condi¢Oes estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no preambulo e
na proposta vencedora, independentemente de transcricao.



1.3. Objeto da contratagdo:

VALOR VALOR
ITEM | DESCRICAO/ESPECIFICACAO Rgf]g (];);0 AQNTI})AL UNITARIO TOTAL
(R$) ANUAL (RS)
Fornecimento de refeicdes prontas
para os alunos matriculados na Almogo
1 modalidade de Ensino Médio (Prato de 33.840
Integrado Integral do IFCE campus 700g)
Caucaia.
VALOR TOTAL GERAL
CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA
2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato ¢ aquele fixado no Edital, com inicio na data de
........... [ececui ..., € encerramento em .........../........./.........., podendo ser prorrogado por interesse das

partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizagdo formal da autoridade competente e
observados os seguintes requisitos:

2.1.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servigos tem
natureza continuada;

2.1.3. Seja juntado relatério que discorra sobre a execugdo do contrato, com

informagdes de que os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.4. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo
mantém interesse na realizagdo do servigo;

2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente
vantajoso para a Administragao;

2.1.6. Haja manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na
prorrogacao;
2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condigdes iniciais de
habilitagdo.
3. CLAUSULA TERCEIRA - PRECO
3.1 O valor mensal da contratagdo ¢ de RS.......... (.....), perfazendo o valor total de RS....... (....).
3.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordindrias diretas e indiretas decorrentes da

execugdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais incidentes, taxa de administracdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do
objeto da contratacdo.

3.3. O wvalor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a
CONTRATADA dependerao dos quantitativos de servigos efetivamente prestados.

4. CLAUSULA QUARTA - DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotacdo orgcamentaria
propria, prevista no or¢amento da Unido, para o exercicio de 20..., na classificacdo abaixo:

Gestao/Unidade:
Fonte:

Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:
PL:




4.2. No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos recursos
proprios para atender as despesas da mesma natureza, cuja alocacdo serd feita no inicio de cada exercicio
financeiro.

5. CLAUSULA QUINTA —- PAGAMENTO

5.1. O prazo para pagamento 8 CONTRATADA e demais condigdes a ele referentes encontram-
se definidos no Termo de Referéncia e no Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

6. CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

6.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUCAO

7.1. Serd exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras constantes do
Termo de Referéncia.

8. (_ELAUSULA OITAVA - REGIME DE EXECUCAO DOS SERVICOS E
FISCALIZACAO
8.1. O regime de execugdo dos servigos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais

que serdo empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de Referéncia,
anexo do Edital

9. CLAUSULA NONA — OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigacdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA sdo aquelas previstas no Termo
de Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS

10.1. As sangOes relacionadas a execugdo do contrato sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO
11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:
11.1.1. por ato unilateral e escrito da Administragdo, nas situagdes previstas nos

incisos I a XII e XVII do art. 78 da Lei n° 8.666, de 1993, e com as consequéncias
indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes previstas no
Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

11.1.2. amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso 11, da Lein® 8.666, de 1993.
11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a
CONTRATADA o direito a prévia e ampla defesa.
11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo
administrativa prevista no art. 77 da Lein® 8.666, de 1993.
11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, sera precedido:

11.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;

11.4.2. Relagao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indenizagdes e multas.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — VEDACOES E PERMISSOES



12.1. E vedado & CONTRATADA interromper a execugdo dos servicos sob alegacdo de
madimplemento por parte da CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

12.2 E permitido 8 CONTRATADA caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer
operagdo financeira, nos termos ¢ de acordo com os procedimentos previstos na Instrugdo Normativa
SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020.

12.3. A cessdo de crédito, a ser feita mediante celebracdo de termo aditivo, dependera de
comprovagdo da regularidade fiscal e trabalhista da cessionaria, bem como da certificacdo de que a
cessionaria ndo se encontra impedida de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislagio em
vigor, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

12.4. A crédito a ser pago a cessionaria ¢ exatamente aquele que seria destinado a cedente
(contratada) pela execucdo do objeto contratual, com o desconto de eventuais multas, glosas e prejuizos
causados a Administracdo, sem prejuizo da utilizacdo de institutos tais como os da conta vinculada e do
pagamento direto previstos na IN SEGES/ME n° 5, de 2017, caso aplicaveis.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alteracGes contratuais reger-se-do pela disciplina do art. 65 da Lei n° 8.666, de
1993.

13.2. A CONTRATADA ¢ obrigada a aceitar, nas mesmas condicdes contratuais, 0s acréscimos ou

supressodes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado
do contrato.

13.3. As supressoes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo exceder o
limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposicdes contidas
na Lein® 8.666, de 1993, na Lein® 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente,
normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — PUBLICACAO

15.1. Incumbira & CONTRATANTE providenciar a publicacdo deste instrumento, por extrato, no
Diario Oficial da Unido, no prazo previsto na Lein® 8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

16.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execucdo deste Termo de Contrato serd
o da Secdo Judiciaria de Fortaleza - Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas
(duas) vias de igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes.

Caucaia, .......... € de 20.....

Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA



TESTEMUNHAS:

eil Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
:gmma |_‘T_ly do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:16, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
eletronica Decreto n° 8.539. de 8 de outubro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site

% https:/sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?
cao=documento_conferir&id orgao acesso_externo=0 informando o cédigo verificador 3222975

e o codigo CRC 205578EA.
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ANEXO

ANEXO III
PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n® 23486.000046/2021-51)

MODELO DE DECLARACAO DE REALIZACAO DE VISITA TECNICA
(CASO OPTE POR NAO REALIZAR VISTORIA, UTILIZE O MODELO DO ANEXO 1V)

Eu, XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX (Representante Legal devidamente qualificado) da
empresa XXXXXXXXXXXXXXXXX, DECLARO, para os devidos fins, que visitei o local onde sera
executada a prestacdo de servigos continuados de fornecimento de almogo, com mido de obra sem dedicagao
exclusiva, a fim de averiguar o necessario ao atendimento da demanda do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia do Ceard campus Caucaia, tendo tomado conhecimento de todas as peculiaridades e
caracteristicas do local, inclusive das possiveis dificuldades que possam onerar futuramente nossa empresa na
execugdo do referido objeto.

DECLARO que estou ciente de que o preco proposto pela empresa estd de acordo com as
exigéncias do edital e seus anexos e, assim, dentro desta proposta, assumo o compromisso de honrar
plenamente todas as exigéncias do mstrumento convocatorio n.° 033/2021 da UASG 158960, sem quaisquer
direitos a reclamacdes futuras, sob a alega¢do de quaisquer desconhecimentos quanto as particularidades do
objeto.

DECLARO também estar ciente de que os quantitativos no orgamento apresentado utilizados
na elaboracdo da proposta sdo de iteira responsabilidade da empresa, ndo cabendo qualquer tipo de
reclamacdo posterior por parte da empresa quanto a esses valores.

XXXXXXXXX, XX de XXXXXXX de XXXX.

NOME (RESPONSAVEL TECNICO OU REPRESENTANTE LEGAL)
CPF n°:
RG n’:



(assinatura e carimbo constando RG ou CPF)

Servidor do IFCE
SIAPE n°:

(assmnatura e carimbo constando nome além de cargo e/ou SIAPE)

Observacao: Esta declaracdo devera ser emitida preferencialmente em papel que identifique o licitante.

. eil Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
JSBe 5 1 do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:17, com fundamento no art. 6°, § 1° do
assnalura
eletrénica Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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ANEXO

ANEXO IV
PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n® 23486.000046/2021-51)

MODELO DE DECLARACAO DE NAO REALIZACAO DE VISITA TECNICA
(OBRIGATORIA SE NAO REALIZAR VISITA)

Eu, XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX (Representante Legal devidamente qualificado), da
empresa XXXXXXXXXXXXXXXXX, DECLARO, para os devidos fins, que NAQ visitei, por opg¢ao
propria, o local onde serd executada a prestagdo de servigos continuados de fornecimento de almogo, com
mao de obra sem dedicagdo exclusiva, assumindo, desse modo, que CONCORDO com todas as condigdes
estabelecidas no Edital e seus Anexos e ainda com toda e qualquer responsabilidade pela ocorréncia de
eventuais prejuizos em virtude de minha omissao na verificacdo das condigdes do local de execugdo do objeto
do certame.

DECLARO que estou ciente de que o prego proposto pela empresa estd de acordo com as
exigéncias do edital e seus anexos e, assim, dentro desta proposta, assumo o compromisso de honrar
plenamente com todas as exigéncias do mstrumento convocatdrio n.° 033/2021 da UASG 158960, sem
quaisquer direitos a reclamagdes futuras, sob a alegagdo de quaisquer desconhecimentos quanto as
particularidades do objeto.

DECLARO também estar ciente de que os quantitativos no or¢amento apresentado utilizados
na elaboracdo da proposta sdo de inteira responsabilidade de nossa empresa, ndo cabendo qualquer tipo de
reclamagdo posterior por parte da empresa quanto a esses valores.

XXXXXXXXX, XX de XXXXXXX de XXXX.

NOME (RESPONSAVEL TECNICO OU REPRESENTANTE LEGAL)
CPF n°:



RGn’:
(assmatura e carimbo constando RG ou CPF)

Observacao: Esta declaracao devera ser emitida preferencialmente em papel que identifique o licitante.

- eil Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
;gimm: Lily do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:17, com fundamento no art. 6° § 1°, do
eletrinica Decreto n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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ANEXO

ANEXOV
PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n° 23486.000046/2021-51)

MODELO DE DECLARACAO DE CONTRATOS FIRMADOS COM A INICIATIVA PRIVADA
E A ADMINISTRACAO PUBLICA

Declaro que a empresa , nscrita no CNPJ (MF) n°
, inscrigdo  estadual n° , estabelecida em
, possui os seguintes contratos firmados com a miciativa privada e com a

administragao publica:

Nome do Orgio/Empresa  Vigéncia do Contrato ~ Valor total do contrato*

Valor total dos Contratos R$




Local e data

Assinatura e carimbo do emissor

Observacao 1: Além dos nomes dos oOrgaos/empresas, o licitante deverd mformar também o endereco
completo dos o6rgdos/empresas com os quais tem contratos vigentes.

Observacao 2: *Considera-se o valor remanescente do contrato, excluindo o ja executado.

. eil Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
;gimm: Lily do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:18, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
eletrénica Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site
T hitpsy/seiifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o codigo verificador 3223031
e 0 codigo CRC 954A8C40.
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ANEXO

ANEXO VI

PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Admnistrativo n° 23486.000046/2021-51)

MINUTA DO TERMO DE NOMEACAO DE PREPOSTO
PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA

(a ser preenchido no momento da assinatura do contrato)

Contrato n’:
Objeto:

Por meio deste  instrumento, a (NOME DA EMPRESA) nomeia ¢ constitui  seu(sua)
preposto(a) o(a) Sr(a) (NOME DO PREPOSTO), cartera de identidade n° (N° DA
CARTEIRA), expedida pela (ORGAO EXPEDITORIO), inscrito(a) no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF)
sob 0 n° (N° CPF), com endereco no(a) (INDICAR ENDERECO), para exercer a representagao legal junto
ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara no(a) do Estado
do Cearda, representada pelo seu Diretor-Geral, (NOME DO DIRETOR-GERAL), com poderes para
receber oficios, representar a contratada em reunides e assinar respectivas atas (obrigando a contratada nos
termos nelas constantes), receber solicitagdes e orientagdes para o cumprimento do contrato, notificacdes de
descumprimento, de aplicagdo de penalidades, de rescisdo, de convocagdo ou de tomada de providéncias
para ajustes e aditivos contratuais, bem como para todas as demais coisas que imponham ou ndao abertura de
processo administrativo ou prazo para a contratada responder ou tomar providéncias, além de representa-la
em todos os demais atos que se relacionem a finalidade especifica desta nomeagdo, que ¢ a conducao do
contrato acima identificado.




/ , de de 20

(nome da empresa)
(Nome do representante legal — confirmar poderes no estatuto social ou procuracao)

(Qualidade do representante legal — socio-gerente, diretor, procurador...)

(nome do preposto)

Telefone de contato e-mail de contato

. ei| Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
;gimm: fﬁy do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:18, com fundamento no art. 6° § 1°, do
eletrbnica Decreto n® 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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ANEXO

ANEXO VII

PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n® 23486.000046/2021-51)

MODELO DE AUTORIZACAO PARA A UTILIZACAO DA GARANTIA E DE PAGAMENTO
DIRETO
(conforme estabelecido na alinea "d" do item 1.2 do Anexo VII-B da IN SEGES/MPDG n. 5/2017)

(a ser preenchido no momento da assinatura do contrato)

AUTORIZACAO COMPLEMENTAR AO CONTRATO N° XXXX

(identificagdo do licitante), inscrita no CNPJ

n° , por mtermédio de seu representante legal, o Sr.
(nome do representante), portador da Cédula de Identidade
RG n° e do CPF n° , AUTORIZA o

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara campus Caucaia, para os fins do Anexo VII-B
da Instrucdo Normativa n° 05, de 26/05/2017, da Secretaria de Gestdo do Ministério do
Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo e dos dispositivos correspondentes do Edital do Pregio n.
e

1) que sejam descontados da fatura e pagos diretamente aos trabalhadores alocados a qualquer tempo na
execucdo do contrato acima mencionado os valores relativos aos salarios ¢ demais verbas trabalhistas,
previdenciarias e fundiarias devidas, quando houver falha no cumprimento dessas obrigagdes por parte da
CONTRATADA, até o momento da regularizagdo, sem prejuizo das sangdes cabiveis.

2) que sejam provisionados valores para o pagamento dos trabalhadores alocados na execugdo do
contrato e depositados em conta corrente vinculada, bloqueada para movimentagdo, e aberta em nome
da empresa (indicar o nome da empresa) junto a instituicdo bancéria oficial, cuja movimentacao
dependera de autorizagao prévia da(o) Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
campus Caucaia, que também terd permanente autorizacdo para acessar € conhecer os respectivos
saldos e extratos, independentemente de qualquer mtervengdo da titular da conta.



3) que a CONTRATANTE utilize o valor da garantia prestada para realizar o pagamento direto das
verbas rescisorias aos trabalhadores alocados na execugdo do contrato, caso a CONTRATADA nao
efetue tais pagamentos até o fim do segundo més apds o encerramento da vigéncia contratual.

Caucaia-CE, de de 20

(assinatura do representante legal do licitante)

- eil Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
;gimm':. fﬁy do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:19, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
eletrénica Decreto n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site
e = httpsJ//sei.ifce.edu.br/sevcontrolador_externo.php?

Pacf acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o cédigo verificador 3223244
SR ¢ 0 codigo CRC AS68E9CS.
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ANEXO

ANEXO VIII

PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n® 23486.000046/2021-51)

DECLARACAO DE EXISTENCIA/INSTALACAQ E COMPROMISSO DE MANUTENCAO
DE ESCRITORIO
(em papel timbrado da licitante)

Declaro, para os devidos fins de habilitagdo técnica na licitacio na modalidade de Pregdo Eletronico n.°
/20 do IFCE campus Caucaia, cujo objeto ¢ a contratacdo de pessoa juridica especializada, para
prestacdo de servigos de , que a {Razdo social da Licitante}, CNPJ {preencher com
o CNPJ/MF}, possui, na presente data, ou mnstalard no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, em atendimento
ao ponto 9.11.3. do Edital:

() escritorio na cidade de {cidade/estado}, na condicao de:
() matriz
() filial

Localizada no seguinte endereco:
Logradouro: niimero:

Complemento: bairro: CEP:

Declaro ainda, manter a referida unidade em atividade durante toda a vigéncia do contrato em caso de
adjudicac¢ao de nossa proposta.

(local e data da declaragao)

(assmatura, nome legivel e CPF do representante legal da empresa)

-l . ‘-] Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral



L fﬂ do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:19, com fundamento no art. 6° § 1°, do

assinatura

eletrénica Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

23486.000046/2021-51 3223267v1


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

INSTITUTO FEDERA L DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
Rua Francisco da Rocha M artins, S/N - Bairro Pabussu - CEP 61609-090 - Caucaia - CE - www.ifce.edu.br

ANEXO

ANEXO IX

PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n® 23486.000046/2021-51)

MODELO DE PROPOSTA

A Empresa sediada na (rua,
bairro, cidade, telefone, etc.), nscrita no CNPJ/MF sob n° , neste ato
representado por , abaixo assinada, propde ao INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA CAMPUS CAUCAIA, prestagio de

servicos de , como descrito abaixo, em atendimento as necessidades
do IFCE campus , conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste
mstrumento:
VALOR VALOR
ITEM | DESCRICAO/ESPECIFICACAO Rll:lll}“)]i(lig E:O AQN%DM UNITARIO TOTAL
(RS) ANUAL (RS)
Fornecimento de refeicdes para os
alunos matriculados no ensino médio.
O referido item sera destinado para Almogo
1 os  alunos  matriculados na (Prato de 33.840
modalidade de ensmo médio 700g)
mtegrado integral do IFCE campus
Caucaia.
VALOR TOTAL GERAL

a) Preco Total Geral - R$ XXXXXXX (valor em numeral e por extenso);

b) Validade da proposta: 90 (noventa) dias, a contar da abertura deste Pregio;
¢) DADOS BANCARIOS: (informar banco, agéncia e conta corrente para efeito de pagamento);

d) O prazo do micio da execugdo do servigo atenderd ao constante no ponto 7.2. do Termo de Referéncia;

e) Declaramos que estamos de pleno acordo com todas as condi¢des estabelecidas no Edital e seus Anexos,




bem como aceitamos todas as obrigagdes e responsabilidades especificadas no Termo de Referéncia;

f) Declaramos que, nos precos cotados, estdo incluidas todas as despesas que, direta ou indiretamente, fazem
parte do presente objeto, tais como gastos da empresa com suporte técnico € administrativo, impostos,
seguros, taxas ou quaisquer outros que possam incidir sobre gastos da empresa, sem quaisquer acréscimos em
virtude de expectativa inflacionaria;

g) Caso nos seja adjudicado o objeto da licitagdo, comprometemo-nos a entrega-lo no prazo determinado no
documento de convocagdo, assim, apds cumpridas nossas obrigagdes, € para fins de posterior pagamento,
fornecemos os seguintes dados:

Nome e Cargo do Representante da Empresa:
RGn°.
CPFn°

OBS.: A proposta devera ser apresentada, preferencialmente, em 01 (uma) via, rubricada em todas as suas
folhas, carimbada e assinada na ultima pelo titular ou representante legal da empresa com procuracao valida a
época da abertura do certame, sem rasuras, emendas, ressalvas ou entrelinhas.

DADOS DA EMPRESA

Razio Social

CNPJ

CEP

Fones/Fax

E-mail

Site Internet

Optante SIMPLES SIM( ) NAO ( )

DADOS DO REPRESENTANTE DA EMPRESA PARA ASSINATURA DO CONTRATO

Nome

Cargo

Nacionalidade

Estado Civil

Profissdo

Enderego Completo

CEP




Fone/Fax

E-mail

Carteira de Identidade

Orgio Expedidor

CPF

DADOS BANCARIOS

Banco

Agéncia

Conta

DADOS DO CONTATO COM A EMPRESA

Nome

Cargo

Enderego Completo

CEP

Fones/Fax

E-mail

Localidade, de de20 .

(NOME DA LICITANTE)
(Nome do representante legal da licitante)
(n.° da Carteira de Identidade e do CPF do representante)




- ei' Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
;gimm'_‘ f?_ly do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 15:20, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
eletrénica Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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ANEXO

ANEXO X

PREGAO ELETRONICO N° 033/2021
(Processo Administrativo n° 23486.000046/2021-51)

MODELO DE PLANILHA DE CUSTOS DOS CARDAPIOS

(Géneros alimenticios, mao-de-obra, operacional, operacional escritorio, imposto e lucro)

EXEMPLO ABAIXO ILUSTRATIVO (excluir da proposta da empresa)

ALMOCO: Arroz parboilizado, Feijao carioca, Farofa, Filé de frango assado, Alface, Tomate, Pepino, Suco de acerola

Per capita Edital

Fator de

Per capita a Comprar

Custo do produto em

Alimento/Ingre diente (/ml/unid) ] i) (kg/V/unid) Custo per capita (R$)

Arroz Parboilizado 90 1 90 2,89 0,26
Alho 1 1,08 1,08 9,50 0,01

Oleo 2 1 2 3,90 0,01

Sal 1 1 1 0,60 0,001

Feijdo Carioca 70 1 70 3,19 0,22
Oleo 2 1 2 3,90 0,01

Sal 1 1 1 0,60 0,001

Alho 1 1,08 1,08 9,50 0,01

Cebola 5 1,15 5,75 2,19 0,01
Coentro 2 1,10 2,20 2,00 0,004
Cebolinha 2 1,10 2,20 2,00 0,004

Filé de peito de frango 180 1,10 198 8,90 1,76
Oleo 2 1 2 3,90 0,01

Sal 1 1 1 0,60 0,001

Alho 1 1,08 1,08 9,50 0,01

Farinha branca 100 1 100 3,50 0,35
Sal 1 1 1 0,60 0,001

Oleo 2 1 2 3,90 0,01
Calorifero 1 1 1 8,60 0,01
Alface 20 1,31 26,20 3,80 0,10
Tomate 20 1,25 25,00 3,50 0,09
Pepino 20 1,42 28,40 3,50 0,10

Polpa de Acerola 90 1 90 5,00 0,45
Aglcar 15 1 15 2,00 0,03
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO 3,46

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA: autor(es), titulo, edicio, local, editora e data.




Exemplo de como foi calculado o valor do ingrediente TOMATE PER CAPITA
20 GRAMA /1000 x 1,25 x 3,50 = 0,09

As 20 gramas foram transformadas em kg com a divisdo por 1.000, o resultado foi AJTUSTADO pelo

FATOR DE CORRECAO e em seguida foi multiplicado pelo valor de 1 kg de tomate.

EXCLUIR A TABELA EXEMPLO ACIMA E APLICAR A MESMA METODOLOGIA
DEMONSTRADA PARA OS CARDAPIOS ABAIXO.

SEMANA 1 - TERCA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente | Per capita Edital (g/mlunid) fgg@gi Per C?gfﬂiuig)mpm Custoafg/]}/);?igl)ﬁo em Custo per capita (RS)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 1 - TERCA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gs Per cazgi;aﬂ/a:ﬁg)nm rar Custo(l((ig/]}/);gi((il;lto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 1 - QUARTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fg:fgcgz Per cazgi;aﬂ/aiuig)mp rar Custo(lc{ig/]l/asr(:iil)no em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigio,
local, editora e data.
SEMANA 1 - QUARTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:
Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f(?;;)ercg(e) Per C?g/iaﬂ/iui((l))nm rar Custo(f(i;)/]}/);(])i?l;lto em Custo per capita (R$)

Ingrediente 1

1

1

1

0,00




Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00
Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edicio,

local, editora e data.

SEMANA 1 - QUINTA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f;tr(:ggz Per ngﬁ;ﬁg)ﬁm rar Cmto(ﬁg/]l/);?ﬁl)m em Custo per capita (RS$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,

local, editora e data.

SEMANA 1 - QUINTA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f:gggg Per cazg/i:raﬂ/ein(u?g)mp rar Custo(ﬁg/&);(}ﬁ;ﬁo em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 2 - TERCA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f;tgqu Per C?Z/iaﬂ/ﬁg)lm rar Cmto(g;]?;?ﬁl)m em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 2 - TERCA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:
Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gz Per cazgi:laﬂ/atn(u?g)mp rar Custo(ﬁ;)/}}/);gﬁ;ﬁo em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00




Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00
Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,

local, editora e data.

SEMANA 2 - QUARTA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f:;;:qg(e) Per c:zg/it;];gg)mp rar Cmto(ﬁ(g)/ﬁ;(})ﬁ;rto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,

local, editora e data.

SEMANA 2 - QUARTA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f(?rtferggz Per C?gifraﬂznig)mp rar Custo(l({ig/]?;c:it(i;;to em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 2 - QUINTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f;t_gggz Per cazg/itne‘lﬂ/ﬁg)rm) rar Cmto(ﬁg/]?;?ﬁl;to em Custo per capita (RS$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 2 - QUINTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:
Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gg Per ce;g/i:raﬂ/zl(u?g)mp rar Custo(l((ig/]%rc:iﬁ;lto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00




Ingrediente 2

1 1 0,00
Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,

local, editora e data.

SEMANA 3 - TERCA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gs Per C‘zg/i;a]vigg)rm rar Custo(l((i(g)/ll/);(])i((il;no em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,

local, editora e data.

SEMANA 3 - TERCA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gg Per cazgi;aﬂ/aimc.g)mp rar Custo(lc{ig/]l/ﬁc:ﬂl)no em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigio,
local, editora e data.
SEMANA 3 - QUARTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gi Per czzg/it;]/ztlgg)mp rar Cmto(l((lg/ll/);(])i(ciislto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 3 - QUARTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:
Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f:rtferggz Per czzgit;ﬂ/aimc.g)mp rar Custo(;{ig/]%rc:i((iil)xto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00




Ingrediente 2

1 0,00
Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.

SEMANA 3 - QUINTA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f:g@gg Per c?g/itri]/ﬁg)mp rar Custo(ﬁgﬂ]/::;c})ﬁ;ﬁo em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 3 - QUINTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f;tgqu Per C?g/i:raﬂ/ﬁ)lm rar Cmto(ﬁg/]?;?ﬁl)m em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 4 - TERCA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gs Per cazgi;aﬂ/a:ﬁg)nm rar Custo(l((ig/ll/)ljgi((il;lto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 4 - TERCA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:
Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fg:gqu Per cazgi;aﬂzﬁg)mp rar Custo(lc{i‘;)/]l/asrc:iil)m em Custo per capita (R$)

Ingrediente 1

1

1

1

0,00




Ingrediente 2

1 0,00
Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.

SEMANA 4 - QUARTA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f:g@gg Per c?g/itri]/ﬁg)mp rar Custo(ﬁgﬂ]/::;c})ﬁ;ﬁo em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 4 - QUARTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f;tgqu Per C?g/i:raﬂ/ﬁ)lm rar Cmto(ﬁg/]?;?ﬁl)m em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 4 - QUINTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gs Per cazgi;aﬂ/a:ﬁg)nm rar Custo(l((ig/ll/)ljgi((il;lto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 4 - QUINTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:
Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fg:gqu Per cazgi;aﬂzﬁg)mp rar Custo(lc{i‘;)/]l/asrc:iil)m em Custo per capita (R$)

Ingrediente 1

1

1

1

0,00




Ingrediente 2

1 0,00
Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.

SEMANA 5 - TERCA-FEIRA

OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f:g@gg Per c?g/itri]/ﬁg)mp rar Custo(ﬁgﬂ]/::;c})ﬁ;ﬁo em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 5 - TERCA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f;tgqu Per C?g/i:raﬂ/ﬁ)lm rar Cmto(ﬁg/]?;?ﬁl)m em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 5 - QUARTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgg@gs Per cazgi;aﬂ/a:ﬁg)nm rar Custo(l((ig/ll/)ljgi((il;lto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00

TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 5 - QUARTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:
Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fg:gqu Per cazgi;aﬂzﬁg)mp rar Custo(lc{i‘;)/]l/asrc:iil)m em Custo per capita (R$)

Ingrediente 1

1

1

1

0,00




Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00
Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
SEMANA 5 - QUINTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) f:g@gg Per c?gﬁr;/ﬁg)mp rar Custo(ﬁgﬂ]/::;c})ii;lto em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAO: autor(es), titulo, edigdo,
local, editora e data.
SEMANA 5 - QUINTA-FEIRA
OPCAO PROTEICA:

Alimento/Ingrediente Per capita Edital (g/ml/unid) fgﬁ&gg Per C?Z/i:raﬂ;ﬁg)lm rar Cmto(ﬁg/]?;?ﬁl)m em Custo per capita (R$)
Ingrediente 1 1 1 1 1 0,00
Ingrediente 2 1 1 1 1 0,00

Ingrediente etc. 1 1 1 1 0,00
TOTAL DO CUSTO UNITARIO DO CARDAPIO ESPECIFICO
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA PARA O FATOR DE CORRECAQ: autor(es), titulo, edicio,
local, editora e data.
Exemplo de Média Aritmética dos Cardapios: (3,90 + 3,50 + 3,75 + 3,65 + 3,50 + 3,55 + 3,70 + 3,55
+3,75 + 3,50 + 3,50 + 3,60 + 3,75 + 3,65 + 3,80 + 3,55 + 3,50 + 3,50 +3,60 + 3,55 + 3,75 + 3,65 + 3,50
+ 3,55 + 3,75 + 3,55 + 3,75 + 3,60 + 3,50 + 3,50) / 30 = RS 3,61
ALMOCO CUSTO MEDIO DA UNIDADE DE ALMOCO MEDIA DOS CARDAPIOS RS 3,61

MAO DE OBRA MENSAL

Trabalhadores Nutricionista Cozinheiro Auxiliar Ajudantes Total
Salarios RS RS RS RS RS
INSS RS R$ R$ R$ R$
FGTS RS RS RS RS RS
Transporte RS R$ R$ R$ R$
Salario- Familia RS RS RS RS RS
Férias RS RS RS RS RS
13° Salario RS R$ R$ R§ R$
Encargos sobre Férias/13° Salario R$ R$ R$ R$ R$




TOTAL DO CUSTO DA MAO DE OBRA MENSAL R$ R$ R$ R$ RS 8.000,00
VALOR DO CUSTO DA MAO DE OBRA POR ALUNO/DIA R$ 2,36

O VALOR DO CUSTO DA MAO DE OBRA POR ALUNO/DIA seri o resutado TOTAL DO

CUSTO DA MAO DE OBRA MENSAL dividido por 3.384 (282 alunos * 12 dias mensais).

Formula: Total do Custo da Mao de Obra Mensal dividido por 3.384 (282 alunos * 4 semanas * 3

dias)

Exemplo: RS 8.000,00 / 3.384 = RS 2,36

CUSTO OPERACIONAL MENSAL

Material de higiene R$
Material descartével RS

Gas R$
Uniformes RS
Dedetizagio R$
Outros RS
TOTAL DO CUSTO OPERACIONAL MENSAL RS$ 2.500,00
VALOR DO CUSTO OPERACIONAL POR ALUNO/DIA R$ 0,74
O VALOR DO CUSTO OPERACIONAL POR ALUNO/DIA seré o resultado TOTAL DO CUSTO

OPERACIONAL MENSAL dividido por 3.384 (282 alunos * 12 dias mensais).

Formula: Total do Custo Operacional Mensal dividido por 3.384 (282 alunos * 4 semanas * 3 dias)

Exemplo: RS 2.500,00 / 3.384 = RS 0,74
CUSTO OPERACIONAL DE ESCRITORIO MENSAL
Energia RS
Telefone RS
Internet RS
Aluguel/condominio RS
Honorarios funcionrios RS
Encargos de salarios R$
Combustivel RS
Material de expediente R$
Contador RS
TOTAL DO CUSTO OPERACIONAL DE ESCRITORIO MENSAL RS$ 3.000,00
VALOR DO CUSTO OPERACIONAL DE ESCRITORIO POR ALUNO/DIA RS 0,89

O VALOR DO CUSTO OPERACIONAL DE ESC'RIT(')RIO POR ALUNO/DIA serd o resultado
TOTAL DO CUSTO OPERACIONAL DE ESCRITORIO MENSAL dividido por 3.384 (282 alunos *
12 dias mensais).

Férmula: Total do Custo Operacional de Escritéorio Mensal dividido por 3.384 (282 alunos * 4
semanas * 3 dias)

Exemplo: R$ 3.000,00 / 3.384 = R$ 0,89

IMPOSTOS E LUCROS




IMPOSTO DA EMPRESA (Especificar o Regime de Tributagdo e o Percentual adotado)

R$ 0,25

MARGEM DE LUCRO (Especificar o Percentual adotado)

R$ 0,20

Exemplo:

CUSTO MEDIO DA UNIDADE DE ALMOCO: RS 3,61

VALOR DO CUSTO DA MAO DE OBRA POR ALUNO/DIA: R$ 2,36

VALOR DO CUSTO OPERACIONAL POR ALUNO/DIA: R$ 0,74

VALOR DO CUSTO OPERACIONAL DE ESCRITORIO POR ALUNO/DIA: R$ 0,89
IMPOSTO DA EMPRESA: RS 0,25

MARGEM DE LUCRO: RS 0,20

TOTAL DO VALOR UNITARIO DE UMA UNIDADE DE ALMOCO: R$ 8,05

TOTAL GLOBAL DO CUSTO CARDAPIO/ALUNO/DIA

R$ 8,05

TOTAL GLOBAL DO CUSTO CARDAPIO/ALUNO/DIA = CUSTO MEDIO DOS CARDAPIOS
DE ALMOCO + VALOR DO CUSTO DA MAO DE OBRA POR ALUNO/DIA + VALOR DO
CUSTO OPERACIONAL POR ALUNO/DIA + VALOR DO CUSTO OPERACIONAL DE
ESCRITORIO POR ALUNO/DIA + IMPOSTO DA EMPRESA + MARGEM DE LUCRO

. eil Documento assinado eletronicamente por Francisco Glauco Gomes Bastos, Diretor(a) Geral
J-zm et E do Campus Caucaia em Exercicio, em 06/12/2021, as 1521, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
; Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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