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Informacoes Basicas

Numero do

UASG Editado por Atualizado em
artefato
712024 158959-INSTITUTO FEDERAL DO CEARA/CAMPUS RAYANE SANTOSDA  05/12/2024 16:16 (v
UBAJARA SILVA 4.0)
Status
ASSINADO

Outras informacoées

Numero da

Categoria Processo
Contratacio Administrativo

V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo 23492002018

continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra /202432

1. Contratacao de alimentacio transportada
1. Definigdo do objeto
1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Aquisi¢do de refei¢cdes prontas transportadas, do tipo ALMOCO e LANCHE, por meio da operacionalizacdo e do
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento e distribuicdo de refeicdes prontas transportadas, destinadas
aos estudantes do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - campus Ubajara, Sobral e Umirim, nos termos
da tabela abaixo, conforme condi¢des e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

item ESPECIFICAQAO Ubajara||Sobral Umirim Total .do. valor médio Valor total estimado
quantitativo

Fornecimento de
refeigdo pronta e
transportada, tipo
ALMOCO, conforme
condigdes,
quantidades,
exigéncias e
estimativas,
estabelecidas no
Edital e seus anexos.

4.300 0 50.000 54.300 RS 18,14 RS 985.002

Fornecimento de
refeicdo pronta e
transportada, tipo
LANCHE, conforme
condicdes,
quantidades,
exigéncias e
estimativas,
estabelecidas no
Edital e seus anexos.

10.300 |[198.000 (180.000 288.300 R$ 11,75 R$ 3.387.525

R$ 4.375.527,00
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1.2. Os servigos objeto desta contratago sdo caracterizados como comuns, conforme justificativa constante do Estudo Técnico
Preliminar.

1.3. O prazo de vigéncia da contratago é de 12 (doze) meses, contados da assinatura do contrato, prorrogavel por até 10 anos, na
forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.3.1 O servigo ¢ enquadrado como continuado tendo em vista que visa atender as necessidades dos estudantes do Instituto
Federal de Educag@o, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - campus Ubajara, Sobral e Umirim de forma permanente e continua, sendo
a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Técnico Preliminar.

1.4. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a vigéncia da contratacdo

2. Fundamentacao da contratacao

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentagdo da Contratagdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Tdpico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2024, conforme consta das informagdes basicas desse
termo de referéncia.

I) ID PCA no PNCP: 10744098000145-0-000019/2024

II) Data de publicagdo no PNCP: 20/05/2023

III) Id do item no PCA: 753

IV) Classe/Grupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA

V) Identificador da Futura Contratagdo: 158959-3/2024

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

3. DESCRIGCAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO E
ESPECIFICAGAO DO PRODUTO

3.1 A descrigao da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
4. REQUISITOS DA CONTRATA(;IT\O

Sustentabilidade:

2de 42



UASG 158959 Termo de Referéncia 7/2024

4.1 Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser
atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacées Sustentaveis:

4.1.1. Uso racional da agua:
4.1.1.1. Implementar medidas para reduzir o consumo e promover o uso racional da agua.

4.1.1.2. Adotar procedimentos adequados para garantir a economia de d4gua sem comprometer a higiene do ambiente,
alimentos, utensilios e pessoal.

4.1.1.3. Evitar desperdicios fechando as torneiras ao desfolhar verduras, descascar legumes, cortar carnes, limpar
utensilios ou ao interromper o trabalho.

4.1.2. Eficiéncia Energética:

4.1.2.1. Regularmente verificar sistemas de aquecimento e refrigeragdo para detectar problemas como chamas
amareladas, fuligem ou gelo excessivo.

4.1.2.2. Instalar sistemas de aquecimento de forma a evitar correntes de ar que possam apagar as chamas.
4.1.2.3. Desligar luzes em ambientes nao utilizados e acender apenas as necessarias.

4.1.2.4. Realizar verifica¢des periddicas e manutengio dos aparelhos elétricos, evitando o uso excessivo de extensdes
elétricas.

4.1.2.5. Orientar os funcionarios sobre praticas para reduzir o consumo de energia.
4.1.3. Manejo de residuos:

4.1.3.1. Promover a redugdo do desperdicio alimentar e o aproveitamento maximo dos alimentos, incorporando partes
ndo convencionais nos cardapios.

4.1.3.2. Implementar a coleta seletiva dos residuos.

4.1.3.3. Capacitar os funcionarios para uma gestdo adequada dos residuos, considerando a legislacdo estadual pertinente.
4.1.4. Preservagdo do ar e conforto térmico/acustico:

4.1.4.1. Priorizar a instalacdo de janelas para renovacdo de ar, levando em conta a qualidade do ar e a polui¢do sonora.

4.1.4.2. Utilizar exaustores e6licos para remover ar quente, poeira, fumaga e/ou gases do ambiente.

Subcontrataciao

4.2. Nao é admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

Garantia da contratacio

4.3. Nao sera exigido a garantia da da contratagdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021.

Vistoria

4.7. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condigdes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8 (oito) horas as 17 (dezessete) horas.

4.8. Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.9. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado, apresentando
documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.
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4.9.1. Caso opte por realizar a vistoria, o licitante deve entrar em contato com o campus participante da licitagdo para agendar
previamente. Os enderegos ¢ numeros de telefone das unidades podem ser encontrados no seguinte enderego eletronico: cac.
ubajara@ifce.edu.br.

4.9.2. O periodo para realizar a vistoria comega no primeiro dia til apos a publicacdo do Edital e se estende até o Gltimo dia util
antes da data prevista para a abertura da sessdo publica.

4.10. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo responséavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratagao.

4.11. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos
decorrentes.

Subcontratacio

4.12 Nao ¢ admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Condigoes de Execucao
5.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dindmica:
5.1.1. Inicio da execugao do objeto: 10 (dez) dias corridos, contados da assinatura do contrato.

5.1.2. A empresa vencedora devera manter supervisdo do fornecimento ora contratado, através de um(a) Nutricionista, de
forma a assegurar o fiel cumprimento do Instrumento Contratual e das orientagdes do IFCE campus Umirim.

5.1.3. A CONTRATADA utilizara as dependéncias do IFCE, onde a alimentagdo sera porcionada e distribuida pela
empresa.

5.1.4. O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo (materiais de higiene e limpeza, entre
outros), mao-de-obra especializada, operacional ¢ administrativa, em quantidades suficientes, para desenvolver todas
as atividades previstas, serdo de responsabilidade da CONTRATADA, observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria e outros preceitos legais.

5.1.5. O fornecimento contratado é de refeigdes prontas e transportadas, o que implica que toda a operacionalizacdo e
custos referentes ao transporte serdo de responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.6. As refeigdoes e lanches e almogos prontos deverdo ser transportadas as dependéncias do IFCE e servidas no

refeitorio do campus Ubajara, Sobral e Umirim diariamente, nos enderecos respectivamente, campus Ubajara, endereco:
R. Luiz Cunha, 178 - Monte Castelo, Ubajara - CE, 62350-000— Ubajara — CE. Telefone: (85) 3455-3061, do IFCE -
campus Sobral, Av. Dr. Guarani, 317 - Derby Clube, Sobral - CE, 62042-030, Sobral-CE. Telefone (88) 3112-8100. Do
campus Umirim, R. Carlos Antonio Séles, s/n - Floresta, Umirim - CE, 62660-000, Umirim-CE, telefone (88)3364-4510,
nos dias em que houver contraturno (horario integral), lanches da manha de 9:30 as 9:45, almogo das 11:30 as 12:45 ¢
lanche da tarde de 15:15 as 15:30, de acordo com os dias estabelecidos em Calendario Académico dos Cursos Técnicos
Integrados.

5.1.7. A contratada devera possuir sede para produgio dos alimentos em um raio de até 50 km.

5.1.8. O IFCE campus Ubajara, Sobral e Umirim disponibilizara as instala¢des fisicas, hidraulicas e elétricas necessarias
para viabilizagdo do fornecimento das refeigoes.

5.1.9. O fornecimento das refeigdes devera ser iniciado no prazo maximo de até 10 (dez) dias corridos, contados a partir
da assinatura do contrato, e devera ser rigorosamente obedecido.

5.1.10. Apos a formalizacdo do termo de contrato a contratada devera apresentar a seguinte documentagéo:
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a) Alvara ou Registro sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, da sede do licitante,
constatando atividade especifica.

b) Documentos que descrevem as rotinas padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de
insumos, selecdo e contratagdo de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, coccao,
expedico, transporte e distribuicdo das refeicdes) para o desenvolvimento de atividades inerentes ao fluxo de atividades
necessarias ao fornecimento do objeto contratado.

¢) Manual de Boas Praticas de Manipulagdo e Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs — obrigatérios.

d) Comprovagdo dos critérios adotados para a selecdo e monitoramento dos servigos prestados pelos fornecedores de
géneros, por escrito.

e) Plano de capacitacdo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a descricdo dos
indicadores utilizados para avaliacdo de desempenho profissional.

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

g) Descrigdo dos recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a produgao contratada.

5.2. Opgao do sistema de distribuigdo das refeigdes:

5.2.1. As refei¢des preparadas deverdo ser servidas sob a op¢ao do sistema de cafeteria mista, na qual parte das
preparagdes sao porcionadas e servidas por funciondarios capacitados e parte sdo servidas pelos proprios comensais.

5.3. Qualidade do processo produtivo:

5.3.1. Todo o processo de produgdo de alimentos devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislagdes especificas
da area, de acordo com a APPCC/ BPF (portaria MS n°1428/1993, portaria MSn®°326/1997, RDC n® 275/2002, RDC n°
216/2004) e POP (RDC n° 275/2002 da ANVISA).

5.3.2. A aquisi¢do de géneros alimenticios por parte da Contratada deve estar embasada nas Instru¢des Normativas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e nas Normas Legislativas do Ministério da Satde. A Contratante
podera solicitar a Contratada a substitui¢do ou modifica¢do de um género, caso esse ndo esteja em conformidade com os
padroes estabelecidos, além de uma copia do Manual de Boas Praticas e Planos de A¢do como objeto de
acompanhamento e fiscalizacdo. Em hipotese alguma o cardapio podera ser alterado sem o prévio consentimento por
escrito da Fiscalizag¢do do IFCE.

5.3.3. ACONTRATADA devera obedecer os critérios de tempo e temperatura de acordo com a tabela abaixo:

5.3.1. Todo o processo de produgédo de alimentos devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislagdes especificas
da area, de acordo com a APPCC/ BPF (portaria MS n°1428/1993, portaria MSn®326/1997, RDC n® 275/2002, RDC n®
216/2004) e POP (RDC n® 275/2002 da ANVISA).

5.3.2. A aquisi¢do de géneros alimenticios por parte da Contratada deve estar embasada nas Instru¢des Normativas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e nas Normas Legislativas do Ministério da Satde. A Contratante
podera solicitar a Contratada a substitui¢cdo ou modificacdo de um género, caso esse nio esteja em conformidade com os
padroes estabelecidos, além de uma copia do Manual de Boas Praticas e Planos de A¢do como objeto de
acompanhamento e fiscalizacdo. Em hipotese alguma o cardapio podera ser alterado sem o prévio consentimento por
escrito da Fiscalizagdo do IFCE.

5.3.3. ACONTRATADA devera obedecer os critérios de tempo e temperatura de acordo com a tabela abaixo:

ETAPA TEMPERATURA TEMPO
Balcéo térmico 80 a 90°C -
Amostras de alimentos Maximo 4°C 72H
Balcao refrigerado Maximo 8°C -

70°C 2 minutos
Cocgdo no centro do alimento

74°C 5 minutos
Distribuicao de alimentos quentes Maximo 65° C Maéximo 6h
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Distribuigao de alimentos refrigerados Maximo 10°C Maximo 4h
Espera para distribuigdo alimentos quentes Maximo 65°C
Espera para distribuigdo alimentos frios Maximo 10°C

5.4. ACONTRATADA devera obedecer as normas de higiene para os manipuladores de alimentos:

5.4.1. Os funcionarios da CONTRATADA deverdo apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higi€nica, ¢ na
cozinha deverdo usar toucas;

5.4.2. Os funcionarios da CONTRATADA deverdo conservar o uniforme sempre limpo e completo. Gorro ou touca;
bata; calca comprida; sapato ou bota; avental; luvas de protegdo; mascara (quando necessario);

5.4.3. Qualquer funcionario que for transitar pela cozinha devera proteger os cabelos;

5.4.4. Os funcionarios da CONTRATADA deverao retirar anéis, alianga, relégios ou outro objeto que possa acumular
sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos;

5.4.5. Os funcionarios da CONTRATADA néo deverdo levar para o refeitorio objetos ndo pertencentes a0 mesmo, como
radio, jornal, bolsas, etc.;

5.4.6. E terminantemente proibido fumar dentro do refeitério;
5.4.7. E obrigatério manter a maxima higiene dentro do refeitorio;

5.4.8. Os uniformes serdo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como todas as despesas com sua manutengao
e reposicao.

5.4.9. Os funcionarios que manipulam alimentos ndo poderdo ser os mesmos que fazem a higienizagdo do ambiente e das
instalagdes sanitarias.

5.4.10. A CONTRATADA devera realizar e registrar o controle da satide dos manipuladores de alimentos de acordo com
a legislacdo especifica.

5.5. ACONTRATADA devera realizar e registrar o controle informatizado de comensais e refei¢oes:
5.5.1. A empresa CONTRATADA devera dispor de sistema informatizado de controle eficiente e agil, de modo a evitar
filas e facilitar o monitoramento. A Contratada devera prover todos os meios fisicos, logisticos e humanos para obter as
seguintes informagdes gerais:
I - Quantidade de comensais por refei¢do (almogo), por dia, més e total.
IT - Nimero de refei¢des servidas por dia, més e total.
[1I - Registro dos cardapios servidos por dia.
IV - Registro dos dias letivos.
V - Quantidade de refei¢des servidas por modalidade de ensino e por tipo de refei¢ao.

5.5.2. O referido sistema devera atender aos seguintes requisitos minimos:

5.5.2.1. A plataforma tecnoldgica devera atender aos seguintes requisitos:

Agrupamento Funcionalidade / Propésito /Campos necessarios
1 Cadastro de alunos Nome, data de nascimento, matricula, modalidade de ensino, turno, semestre
2 Cadastro de usuario Nome, data de nascimento, matricula
3 Cadastro do cardapio Opgao de cardapio do dia

Relatorio quantitativo de
4 refei¢des servidas, por
periodo

Dados gerais e filtros por turno, dia, més, tipo de refei¢do (almogo) e modalidade de
ensino
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Registro de dias letivos Configuracio de calendario escolar do campus

Relatorio quantitativo de

6 . , Dados gerais e filtros por tipo de refeicdo e modalidade de ensino
alunos atendidos, por periodo
Mecanismo de controle de acesso ao refeitdrio, permitindo acesso aos usuarios
Controle de acesso ao . . . . 1 .
7 foitori autorizados por meio de biometria, senha, qr code, codigo de barras, ou outro método d
refeitorio

controle passivel de autenticag@o segura, conferéncia e auditoria

5.5.2.2. Funcionalidades gerais da plataforma tecnologica:

5.5.2.2.1. Consulta

a) A solugdo tecnoldgica deverd possibilitar consulta aos dados na base de dados, registros das refei¢des,
cardapios, acesso ao refeitorio, cadastros de alunos, usuarios e outros cadastros acessorios, através de relatorios
disponiveis para usudrio com perfis especificos, visando otimizar o desenvolvimento das atividades de gestéo,
controle e fiscalizagdo contratual.

b) Possibilitar acesso de consulta, a qualquer tempo, a réplica do banco de dados da aplicagdo, para analise,
extracdo de dados, gerag@o de relatorios, etc., ou disponibilizar versdo da base de dados em midia propria ou,
ainda, franquear acesso por intermédio de conexdo remota pela rede de dados.

5.5.2.2.2. Relatorios

a) A solugdo tecnoldgica deverd possibilitar consultas, emissdo e impressdo de relatorios, no formato PDF e
XLS, com dados, informagdes e documentos cadastrados, registrados e armazenados a qualquer momento, assim
como possibilidade de serem filtrados por dia, semana, més, ano e periodo personalizado.

b) Deverdo ser disponibilizados filtros para facilitar a visualizagdo dos dados mais importantes e a
operacionalizagdo do contrato.

5.5.2.2.3. Disponibilidade

a) A solug@o tecnologica devera estar disponivel para acesso via aplicagdo web, em regime continuo, inclusive
aos sabados, domingos e feriados.

5.5.2.2.4. Manutengdo da solugdo tecnologica

a) As manuten¢des devem ser previamente programadas ¢ comunicadas, com antecedéncia minima de 3 (trés)
dias uteis, devendo informar se havera interrupcdo do funcionamento da solugdo tecnoldgica, caso em que o
pleito sera avaliado pelo IFCE, para autorizagio prévia.

b) A empresa contratada devera programar as manutencdes preventivas nos horarios de menor impacto as
atividades dependentes da solug@o tecnologica para a sua realizagao.

c) Se constatada inconsisténcia ou deficiéncia de desempenho da solugdo tecnologica, tal como indisponibilidade
ou mau funcionamento de uma ou mais funcionalidades, a empresa sera responsavel pelo diagnéstico e corregdo,
em prazo estipulado pelo IFCE.

5.5.2.2.5. Atualizagdo da solugdo tecnologica

a) A empresa contratada devera disponibilizar informagdes acerca da liberagdo de novos releases e versdes, bem
como prestar o fornecimento gratuito de documentagéo de utilizagdo da solugédo tecnologica.

b) A empresa contratada podera introduzir modificagdes na solug@o tecnoldgica, sem 6nus ao IFCE, desde que
consideradas necessarias ao seu perfeito desempenho e operagdo para o apoio a gestdo, controle e fiscalizagdo
contratual.

5.5.2.2.6. Aspectos gerais

a) A solugdo tecnoldgica devera contemplar os seguintes parametros:

I - controle do cronograma dos servigos de rotina, ndo programados e sob demanda (atividades e equipamentos);
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5.6. Gerenciamento de Pessoal:

5.6.1. A Contratada devera manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de modo a cumprir
plenamente as obriga¢des contratuais assumidas, conforme determinagdo legal, e em numero suficiente para suprir a
quantidade de refeigdes produzidas e atender ao desenvolvimento de todas as atividades descritas.

5.6.2. A Contratada deverd manter em seu quadro técnico permanente, Nutricionista com autonomia para pronta
resolugdo de problemas, durante todo o periodo de vigéncia do contrato, substituindo-o em caso de impedimento por
outro de nivel igual ou superior, mediante prévia comunicagdo e ciéncia da Contratante. O nimero e as atribuigdes
exercidas por este profissional devem estar de acordo com a Resolugdo CFN n° 600 de 25 de fevereiro de 2018 e devera
incluir também a supervisio do processo de distribuicdo de refei¢des.

5.6.3. A Contratada devera promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da
realizagdo do fornecimento das refeicdes escolares, e sempre que houver substituicBo ou nova contratagdo de
funcionario, abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos
(DTA); boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de
equipamentos; preven¢do de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e
acolhimento ao usuario; qualidade de vida do trabalhador, bem como apresentar cronograma para as demais capacitagdes
ao longo da vigéncia do contrato.

5.6.4. A Contratada devera comunicar a Contratante a realizacao de testes com funcionarios em periodo de experiéncia,
bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos. Ressalte-se que, nesse periodo, os avaliados
deverdo ser excedentes ao quadro fixo de funcionarios.

5.6.5. A Contratada devera manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentagdo, independente das escalas de
atividades e de absenteismo.

5.6.6. A Contratada devera realizar, a suas expensas, exames periodicos de saude de seus funcionarios, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes, a fim de que seu quadro de pessoal permaneca em condigdes de satide
compativeis com suas atividades.

5.6.7. A Contratada deverd providenciar que seus funcionarios atendam ao padrdo de higiene recomendado pela
legislagdo vigente, devendo apresentar-se sem bigode, barbeados, com cabelo protegido por toucas e unhas aparadas,
sendo vedado o uso de esmalte ou base nas unhas, além de brincos, colares, pulseiras, relogios, fitinhas, aliangas, anéis e
outros adornos, bem como de telefone celular e fones de ouvido durante as atividades relacionadas ao preparo, transporte
e fornecimento das refeigdes.

5.6.8. Os funcionarios deverdo utilizar equipamentos de protecdo individual (EPI), fornecidos pela CONTRATADA,
para o desempenho das fungdes especificas. 5.6.9. A CONTRATADA devera responsabilizar-se, durante a vigéncia do
contrato, pela substitui¢do de todo item de mobilidrio, equipamento e utensilio sob sua responsabilidade que venha a ser
danificado, extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo ¢ modelo (devendo manter as mesmas
caracteristicas e as especificagdes da peca original), mantendo a qualidade e quantidade do material inicialmente
disponibilizado pela Contratante. Devera providenciar a substituicdo num prazo maximo de 20 dias tteis, sem Oonus para
a Contratante. A avaliagdo sobre a necessidade ou ndo de substitui¢do do material cabera a Contratante.

5.7. Acondicionamento, transporte, recepcao e distribuicdo das refeicdes:

5.7.1. Todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicdo das refeicdes deverdo estar de acordo com as
legislagdes pertinentes e vigentes, Lei Federal n® 6.360/76 (Art 2°), Decreto Federal n°8.077/13 (Art 2°) e Portaria
Federal n°® 2.814 de 29/05 /98, especialmente em relagdo ao:

a) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
b) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo recebidos;
c) Pré-preparos, preparos e cocgdo da alimentacdo, nas instalagdes da CONTRATADA;

d) Transporte da alimentagdo a ser distribuida, do local de preparo até o de distribui¢do em condigdes higiénico
sanitarias, temperatura e conservagao adequadas;

e) Porcionamento uniforme das refeigdes, utilizando-se de utensilios apropriados e procedimentos de seguranga e higiene
adequados;
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f) Higieniza¢do e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos
utensilios utilizados pela clientela, tanto nas instalagdes da CONTRATADA quanto nas instalagdes da CONTRATANTE.

5.7.2. As Preparacdes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em equipamentos térmicos com capacidade
adequada a quantidade de refeigdes estipulada pela Contratante e que mantenham a temperatura preconizada pela
legislag@o vigente. As preparacdes frias (saladas e frutas) deverdo ser devidamente acondicionadas em gastronorm (cuba
convencional em ago inoxidavel) com capacidade adequada & quantidade de refeigdes estipulada pela Contratante e que
mantenham a temperatura preconizada pela legislagdo vigente. Os equipamentos térmicos deverdo estar devidamente
etiquetados, constando na etiqueta as seguintes informagoes: horario do final do preparo, temperatura e horario de inicio
e término do envase de cada lote, bem como a identificagdo da preparagdo e do lote e o peso e/ou a quantidade de
porgdes.

5.7.3. Os alimentos devem ser preparados e acondicionados nas caixas térmicas o mais rapido possivel para o transporte.

5.7.3.1. O veiculo utilizado para o transporte das refeigdoes deve ser mantido em perfeito estado de conservagdo e higiene,
de modo a garantir a integridade e qualidade das refeigdes transportadas e dispor de estrados/paletes para apoio das
caixas térmicas.

5.7.3.2. O transporte das refeicdes prontas deve ser realizado em veiculo fechado, em recipiente hermeticamente fechado,
de material adequado, conservada a temperatura do produto ao redor de 5°C, para alimentos sob refrigeracdo, ou acima
de 65°C, para alimentos quentes.

5.7.3.3. Antes da montagem para o transporte, os alimentos quentes devem estar em temperatura minima de 70°C, e os
alimentos frios em temperatura minima de 5°C.

5.7.3.4. As temperaturas dos alimentos deverdo ser monitoradas durante as etapas de preparo, recebimento e distribuigdo
das refei¢des.

5.7.3.5. As preparagdes deverdo ser transportadas em veiculos proprios para transporte de alimentos destinados ao
consumo humano, que atendam as especificagdes técnicas da legislagdo vigente. Os veiculos deverdo trazer Certificado
de Inspecdo Sanitaria Municipal. Esse deve ser atualizado periodicamente. Nao sera permitido o transporte concomitante
de matéria prima ou produtos alimenticios crus e alimentos prontos para consumo, caso 0s primeiros representem risco
de contaminac@o para os ultimos. O veiculo utilizado no transporte de refeigdes deve ser exclusivo para transporte de
alimentos, ficando proibido o transporte, no mesmo compartimento, de animais, pessoas € quaisquer outros materiais ou
substancias.

5.7.3.6. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos com separacdo fisica entre a carga e a
cabine do veiculo. A parte do carro em que ficam as preparacdes de alimentos prontos para consumo devem ser de
material resistente a corrosdo, impermeaveis, imputresciveis, lisas e faceis de limpar e desinfetar. Os estrados devem ser
de material resistente ¢ impermeavel, permitindo a circulagdo de ar e evitando o contato dos produtos com os liquidos ou
detritos que se acumulam no pavimento do veiculo.

5.7.3.7. O compartimento onde as refei¢des sdo transportadas deve ser devidamente higienizado apds a realizagdo do
fornecimento, bem como os recipientes utilizados para acondicionar os produtos alimentares.

5.7.3.8. A carga e descarga ndo devem apresentar risco de contaminacg@o, dano ou deterioracdo ao produto e deve ser
realizada no menor tempo possivel.

5.7.3.9. Os funcionarios envolvidos no transporte e distribui¢do das preparacdes deverdo apresentar boas praticas de
higiene e usar vestuario adequado, devidamente uniformizados, paramentados e asseados.

5.7.4. A recepcdo das preparagdes devera ser realizada em area protegida e higienizada devendo ser adotadas medidas
preventivas para evitar que sofram contaminagdo. Os equipamentos proprios (caixas isotérmicas) para o transporte das
refeicdes devem estar higienizados, integros, vedados, estando as preparagdes adequadamente acondicionadas e
identificadas. No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as preparacdes, inclusive pesagem e
afericdo da temperatura para preparagdes quentes (temperatura superior a 60°C) e para preparagdes frias (temperatura
inferior a 5°C), registradas em planilha especifica para conferéncia da Nutricionista da CONTRATANTE. Os lotes de
preparacgdes que tenham sido reprovados pela Contratante ou cujo prazo de validade tenha ultrapassado o tempo maximo
de 6h (a contagem se inicia imediatamente ap6s o fim da cocgdo) deverdo ser prontamente descartados.

5.7.5. As preparagdes deverdo apresentar aspecto sensorial caracteristico, mantendo-se o padrdo de qualidade exigido

pela Contratante. A distribuicdo das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparagdes previstas no item 5
deste estudo. A Contratada podera ser auditada quanto as temperaturas das preparagdes ou dos alimentos durante todo o
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processo de distribuigdo, observando-se os pardmetros previstos na legislagdo. Os critérios de temperatura das
preparagdes na distribui¢@o: preparagdes quentes: temperatura superior a 60°C; preparagdes frias: temperatura inferior a
5°C, com limite de até 10°C.

5.7.6. Os talheres deverdo estar dispostos na linha de distribuicdo das refeicdes, dependendo do cardapio do dia. Os
pratos devem ser em porcelana, lisos € na cor branca; os talheres devem ser lisos e sem cabos e os copos devem ser de
vidro. Ndo devem estar trincados ou quebrados. O carddpio do dia deverd ser mantido durante todo o horario da
distribuicdo das refeigdes. Substituigdes emergenciais, por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas por escrito a
Contratante e autorizadas pela mesma por escrito.

5.7.7. A contratada devera coletar diariamente duas amostras de cada alimentagdo preparada e serem devidamente
acondicionadas em recipientes esterilizados, lacrados, com nome da preparagdo e data, mantendo-os sob refrigeragdo
adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais. Quando houver duvidas quanto a
qualidade dos alimentos, ou ainda, quando ocorrerem possiveis distarbios gastrointestinais e ou toxiinfecgdes
alimentares, a CONTRATADA devera providenciar o imediato encaminhamento de amostra dos alimentos para analises
laboratoriais, arcando com as despesas, independentemente da Contratante tomar a iniciativa.

5.8. A entrega das refeigdes esta prevista para ser iniciada em 30 de julho de 2024 na forma que segue:

5.8.1. As quantidades das refeicdes ndo sdo fixas, podendo variar de acordo com a necessidade do Contratante, nimero
de alunos, periodo de férias, turnos de entrada de turmas ingressantes, feriados prolongados, etc., sendo pago a
CONTRATADA apenas o efetivamente consumido.

5.8.2. A Contratada devera preparar e servir os alimentos no mesmo dia, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o
reaproveitamento de qualquer componente da refei¢do, preparada e ndo servida, para pratos futuros, devendo ser
descartados imediatamente ap6s o prazo de validade da refeicéo para a qual eles foram destinados.

5.8.3. A Contratada devera utilizar ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas), ndo utilizando
condimentos industrializados, sendo proibida a utilizagdo de temperos caseiros, tipo maionese ou preparagdes feitas com
ovos crus, bem como o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos
com a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios. Ndo ¢ permitida, ainda, a utilizagdo de
temperos que contenham glutamato monossédico e sais sodicos.

5.8.4. A Contratada devera disponibilizar opg¢des de cardapios convencionais bem como cardapios para fins especiais
para atender aos alunos com necessidades nutricionais especificas no almogo, tais como doenga celiaca, diabetes,
hipertensdo, anemias, alergias, ovolactovegetarianismo, veganismo, intolerancias alimentares, seletividade alimentar de
pessoas com autismo, dentre outras. A demanda por essas refeicdes serdo recebidas e avaliadas pela Nutricionista da
Contratante e encaminhadas a Contratada que tera um prazo maximo de 5 dias Uteis a partir da data de recebimento para
iniciar o fornecimento.

5.8.5. Os cardapios elaborados por Nutricionista da Contratada deverdo ser enviados com antecedéncia trimestral a
Nutricionista da Contratante acompanhados de Fichas Técnicas de Preparo, que deverdo conter informagdes sobre o
receituario, custo, tipo de refeicdo, o nome da preparacdo, per capitas e ingredientes em acordo com os parametros
nutricionais adequados ao publico-alvo, bem como as informagdes nutricionais de energia e macronutrientes, além de
outras informagdes consideradas importantes. Os cardapios devem apresentar, ainda, a identificacdo (nome e CRN) e a
assinatura do Nutricionista responsavel por sua elaborago.

5.8.6. Os cardapios serdo avaliados por Nutricionista da Contratante, conforme a Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes
do Cardapio Escolar (AQPC escola), modelo adaptado e utilizado pelo IFCE. Local e horério da prestacdo dos servigos

5.9. Os servigos serdo prestados nos seguintes enderegos:R. Luiz Cunha, 178 - Monte Castelo, Ubajara - CE, 62350-000—
Ubajara — CE. Telefone: (85) 3455-3061, do IFCE - campus Sobral, Av. Dr. Guarani, 317 - Derby Clube, Sobral - CE, 62042-
030, Sobral-CE. Telefone (88) 3112-8100. Rua Carlos Antonio Sales, s/n - Floresta, CEP: 62.660-000, Umirim/CE.

5.10. Os servigos serdo prestados nos seguintes horarios: 09:15 as 09:30 de 11:30 as 12:45 e de 15:15 as 15:30.
Rotinas a serem cumpridas
5.11. A execugdo contratual observara as rotinas abaixo:
5.11.1. Fornecimento continuado de refei¢des, sem fornecimento de méao de obra em regime de dedicac@o exclusiva.

5.11.2. A alimentagdo oferecida devera ser balanceada do ponto vista nutricional, saudavel e estar em condigdes
higiénicosanitarias adequadas, dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo vigente.
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5.11.3. O fornecimento de refei¢des prontas e transportadas na modalidade almocgo se justifica pelo fato do IFCE campus
Umirim ofertar cursos Técnicos Integrados que compdem o Ensino Basico, com dias letivos em tempo integral, devendo
para tanto seguir as diretrizes estabelecidas na legislagdo vigente, dentre as quais a Lei 11.947/2009, que determina que a
alimentagdo escolar ¢ direito dos alunos da educacdo basica publica e dever do Estado. A oferta de almogo a estes
discentes visa contribuir para reducdo da evasdo escolar e de modo geral contribuir para o rendimento cognitivo no

processo de aprendizagem.

5.11.4. O cardapio devera ser elaborado utilizando as orientagdes abaixo e obedecer a Resolugdo do FNDE n° 06 de 08

de maio de 2020 e suas atualizagdes:

Servico de alimentagao para o fornecimento de refeigdes destinadas aos estudantes do IFCE campus,
Ubajara, Sobral ¢ Umirim

ITEM

ESPECIFICACAO

Sugestdes De Preparagdes Tipo Lanches

+ Suco de Manga
-Péo integral com Paté de Frango + Alface, cenoura e beterraba ralada + Suco de Goiaba
-Cuscuz com carne moida + Acelga, Tomate + Suco de Caju

-Canja de frango (frango desfiado e farinha de trigo + legumes, hortaligas etc)+ pao de
hamburguer + maca

-Salada de frutas + iogurte natural (com suco de laranja)

-Sanduiche integral com queijo e tomate + suco de manga

-Bolo de milho + vitamina de goiaba

-Achocolatado Quente + Sanduiche Integral De Queijo E Tomate

-Leite com Café + Pdo com Carne Moida Bovina Leite com Café + Omelete + Mamao
-Suco de Goiaba + Cuscuz com queijo coalho

-Escondidinho De Batata Ou Macaxeira Com Carne De Sol E Vegetais E Laranja

-Sanduiche de Queijo com Milho, Cenoura e Beterraba Ralada + Suco de Fruta

-Pdo carioquinha recheado com Carne Moida com cenoura em cubinhos, ao molho de tomate

ALMOCO:

Alimentos que deverdo ser utilizados para a composi¢ao das refeigoes/cardapios.
Pratos Protéicos (1 opgao):

- Carnes:

Bovina de 1*: Coxdo mole, Patinho, Alcatra, Lagarto, Maminha, etc.

Bovina de 2*: Musculo, Capa de contra filé, Paleta, Acém, Peito, Fraldinha, etc
.- Carne de sol

- Suina: magra

- Aves: frango (peito; coxa; sobrecoxa; ovos).

- Peixes: filé de pescada ou pargo, etc.

* Prato Protéico Vegano (1 opgéo - se houver demanda e informado o quantitativo pela

contratante):
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- Soja

- Grao de bico

- Quinoa

- Chia

- Lentilha, entre outras leguminosas

Guarnigdes (1 opgao):

- Macarrdo: espaguete, talharim, parafuso, etc

.- Farinha: de mandioca, de milho.
Acompanhamentos (1 opgao de cada):

- Arroz: beneficiado polido, longo fino tipo 1, podendo ser branco, parboilizado ou integral.
- Feijao: tipo 1 — corda; mulatinho e preto.

Saladas (1 opgdo)

:- Folhas: alface, acelga, repolho, couve manteiga, etc.

- Legumes: batata-inglesa, batata-doce, beterraba, cenoura, chuchu, pepino, jerimum,
macaxeira, couve flor, etc.

- Verduras: pimentdo, cebola, cheiro verde, tomate.
Sobremesas (1 opgao):

- Frutas: laranja, banana, mag¢a, maméao, manga, melancia, meldo, péra, tangerina, caju,
abacaxi, etc.

- Suco de frutas (goiaba, maracuja, laranja, caju, acerola, graviola, etc).

- Doce: de goiaba, banana, leite, caju, rapadura, etc.

- Preparagdes regionais doces: arroz doce, canjica, mungunza, mingau de milho, etc.
Condimentos / temperos: sal, alho, vinagre, 6leo, limdo, ervas, colorifico, canela em pd, coco

ralado, mel, farinha de trigo, ervilha sem conservantes, milho sem conservantes, extrato de
tomate sem conservantes.

Obsl.: Devera atender somente a modalidade de ensino integral.

Obs2.: E proibida a utilizagdo de temperos prontos para consumo, tipo Sazon, Knorr, Maggi,
entre outros.

5.11.5. O cardapio devera ser elaborado com no minimo 75% de alimentos in natura ou minimamente processados, no
maximo 20% com alimentos processados e ultraprocessados e no maximo 5% de ingredientes culinarios processados.
Além disso, devera seguir as orientagdes abaixo, conforme a Resolugéo n° 06/2020 do FNDE e suas atualizagdes:

5.11.5.1. S@o restritos alimentos, tais como: bebidas lacteas, doces, enlatados e embutidos (ex.: presunto, apresuntado,
mortadela, salsicha, linguica, salame, etc).

5.11.5.2. E vedado o consumo de bebidas com baixo valor nutricional tais como refrigerantes e refrescos artificiais (em
po), bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou groselha.

5.11.6. Em relagdo ao Valor Calérico Total (VCT) dos cardapios (refeigoes) e a composi¢do nutricional dos
macronutrientes:
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5.11.6.1. O Valor Calérico Total (VCT)/dia dos cardapios foi calculado tomando-se como base a média da faixa etaria da
clientela atendida (14-18 anos) e de acordo com as necessidades nutricionais diarias. A partir desses dados foi encontrada
a média do valor caldrico diario, considerando-se inclusive que o projeto se propde & cobertura de no minimo 70% das
necessidades diarias da clientela, ou seja, um total de 1.986 Kcal (Quilocalorias)/dia, assim distribuidos:

- Lanche: (cerca de 15% do VCT) - 493 Kcal/dia.
- Almogo: (cerca de 40% do VCT) - 1.000 Kcal/dia.
- Lanche: (cerca de 15% do VCT) - 493 Kcal/dia.

5.11.6.2. O Valor Caldrico Total (VCT) diario dos LANCHES ¢ atendido por meio de outra contratagdo, a saber, a
prestagdo de servico continuado de Merendeiros, com contrato vigente, que apresenta maior vantajosidade para a
administragdo publica, motivo pelo qual o item LANCHE n#o ¢ objeto desta licitagdo.

5.11.6.2. O Valor Calérico Total (VCT) diario respeita as recomendagdes preconizadas para a faixa etaria, que preveé
para as trés refeigdes diarias (2 lanches ¢ 1 almogo) uma cobertura de 1.986Kcal (Quilocalorias), distribuidos entre os
macronutrientes da seguinte forma:

- Hidratos de carbono: 55 a 65 % do VCT.

- Proteinas: 10 a 15 % do VCT.

- Lipideos: 15 a 30 % do VCT.

5.12. Caracterizacdo da refei¢do tipo almogo:

5.12.1. Os numeros informados na estimativa de consumo tem como base a série historica dos estudantes atendidos por
essa modalidade de fornecimento, que ja foi executada no campus Umirim em anos letivos anteriores. Considerando-se
que ndo havera oferta de novos cursos técnicos integrados (publico-alvo do fornecimento), estima-se que o quantitativo
atendido nos ultimos anos fornece critério seguro para o céalculo da demanda. Tal célculo tem por objetivo subsidiar a
licitante no planejamento e elaboracdo da proposta. Por ocasido da contratagdo, serd pago a contratada apenas as
refeigdes efetivamente consumidas.

5.12.2. O cardapio de almogo devera ser pré-elaborado pelo nutricionista da contratada seguindo o padrio estabelecido
neste documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovagao e assinatura.

5.12.3. As refei¢cdes preparadas deverdo ser servidas sob a opg¢do do sistema de cafeteria mista, na qual parte das
preparagdes sdo porcionadas e servidas por funcionarios capacitados da empresa e parte sdo servidas pelos proprios
comensais.

5.12.4. A refeicdo devera ser servida em balcdo térmico (quente e frio) de distribuicdo instalado pela empresa em
quantidade suficiente para o total de estudantes dos cursos aptos a receber o almogo e contemplar o padrao resumido no
quadro abaixo e condi¢des detalhadas a seguir:

Padrao da refeicio Almoco

1 opgdo Protéica Principal- (Carne bovina, suino, frango ou peixe)

*1 opgdo protéica substituta (se houver demanda e informado o quantitativo pela contratante)

**1 opedo protéica vegana (se houver demanda e informado o quantitativo pela contratante)

1 opgao de acompanhamento tipo Arroz

1 opgao de acompanhamento tipo Feijdo

1 opgao de Guarnigdo

1 opgdo de Salada ( Crua ou Cozida)

1 opgdo de Sobremesa (Fruta, suco, doce ou preparagio regional doce)

5.12.4.1. Opgao Protéica:
Devera ser ofertado diariamente 01 opcdo de prato protéico principal, permanecendo disponivel no balcgo até o final do

horario de fornecimento, porcionado por funciondrio capacitado da empresa. Devera ser produzida uma opgdo protéica
substituta para as preparagdes que ndo tenham total aceitagdo pelos comensais. O quantitativo ¢ a definicdo da opgao
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protéica substituta necessaria, sera definida pela contratante e previamente informada & contratada para providéncias. A
por¢do média pronta para servir devera ser 150 gramas para partes sem osso ¢ 200 gramas para partes com 0sso. Quando
a preparagdo contiver molho ou caldo ou farinaceo, devera haver um acréscimo de 50g na porgdo pronta para servir.
Evitar ou restringir ao maximo preparagdes com frituras. No quadro sugestdes de preparagdes, registra-se exemplos de
preparagdes proteicas que serdo aceitas pela contratante.

5.12.4.2. Nio serfo aceitas como opgdo protéica o uso de carnes mecanicamente separadas, mitidos, visceras, embutidos,
industrializados e enlatados. A opgdo proteica principal devera, exclusivamente, ser a base de: peixe, frango, suino ou
bovino, seguindo o padréo e cortes aprovados pela nutricionista do IFCE conforme se segue:

Peixe

devem

Somente sera permitida a utilizacdo de filés de peixe, sem espinhas e sem pele. Os tipos de peixes

Nutricionista do IFCE), ndo se limitando a um tnico tipo. A por¢ao média do filé devera ser de 150
gramas, referindo-se a por¢do pronta para servir. Deve ser dada preferéncia a preparagdes cozidas,
assadas e grelhadas. O peixe utilizado deve conter o Selo de Inspegdo Federal (SIF), Selo de Inspegéo
Estadual (SIE) ou Selo de Inspe¢ao Municipal (SIM).

ser variados entre os permitidos (pargo, ariaco, tilapia dentre outros aprovados pela

Carne Bovina

Deverio ser utilizados cortes de boa qualidade. Para cozido, carne moida e almondegas sera
permitido o uso do musculo, porém deverao ser retirados os excessos de tecido adiposo e
cartilaginoso. Nao serd permitida autilizag@o de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido
adiposo. Por¢8o minima pronta para servir de 150g para preparagdes sem osso e 200g para
preparagdes com 0sso. Quando a preparagdo contiver molho ou caldo ou farinaceo, devera haver um
acréscimo de 50g na porgdo pronta para servir. A carne utilizada deve conter o Selo de Inspegio
Federal (SIF), Selo de Inspecdo Estadual (SIE) ou Selo de Inspe¢ao Municipal (SIM)

Frango

Somente sera permitida a utilizacdo de frangos de boa qualidade e procedéncia, em placas ou folhas
com peso padronizado. Os inicos cortes aprovados para uso nas preparagdes a base de frango sdo:
peito de frango (sem pele e sem 0sso) e coxa e sobrecoxa (sem pele), com por¢do minima pronta para
servir de 150g para preparagdes sem o0sso ¢ 200g para preparagdes com osso. Quando a preparagao
contiver molho ou caldo ou farinaceo, devera haver um acréscimo de 50g na por¢éo pronta

para servir. Para bifes, filés, iscas, creme, e estrogonofe, devera ser utilizado peito de frango (sem
pele e sem o0sso0), devendo a quantidade média para cada por¢do pronta para servir corresponder a 150
gramas ou 200 g se houver molho ou caldo. Para assado, pode ser utilizado peito de frango ou coxa e
sobrecoxa, ambos sem pele. O frango utilizado deve conter o Selo de Inspegdo Federal (SIF), Selo de
Inspecéo Estadual (SIE) ou Selo de Inspegao Municipal (SIM)

Carne Suina

Somente sera permitida a utilizagdo de pernil, costela, carré e lombinho. A por¢do média deve ser de
150 gramas para partes sem osso e 200 gramas para partes com o0sso ou ao molho, referindo-se a
gramatura a por¢do de carne pronta para servir. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo, devera
haver um acréscimo de 50g na porgao pronta para servir. O suino utilizado deve conter o Selo de
Inspecéo Federal (SIF), Selo de Inspecao Estadual (SIE) ou Selo de Inspe¢do Municipal (SIM).

5.12.4.3. *Prato Principal Vegano/Vegetariano e/ou para fins especiais: 01 opgdo ofertada de acordo com a demanda
apresentada pelos estudantes e enviada pela Contratante ou quando o prato principal incluir ingredientes restritos a
estudantes com necessidades alimentares especiais, porcionado por funcionario capacitado da empresa. Esses tipos de
preparagdes deverdo ter, no minimo, um alimento com proteina de maior valor bioldgico (Exemplo: soja, grao de bico,
quinoa, chia, lentilha ou outras leguminosas, ovos ou demais fontes protéicas especificas, conforme a restrigdo alimentar,
devendo as fontes protéicas ndo se repetir por mais de duas vezes na semana). O fornecimento devera ser conforme
demanda da clientela. O porcionamento médio para este prato devera ser de 150 gramas e em tortas, panquecas, lasanha,
escondidinho ou outras preparagdes, quando contiver carboidratos devera ser respeitada a porg¢do de 200 gramas.

5.12.4.4. Distribuicgo da opgao protéica ao longo do més e/ou semana no cardapio:
- Peixe: No minimo 1 vez ao més;- Suino: No minimo 1 vez ao més;

- Bovino: No minimo 4 vezes ao més;

- Frango: No maximo 2 vezes por semana.

5.12.4.5. Quadro de sugestdes da contratante de opgao protéica principal:
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Opgcéo Proteica Porcdo a ser servida (gramas)*

Creme de frango 200 g

Cubinhos de frango refogados 150 g

Filé de de frango refogado com orégano 150 g

Fil¢ de frango acebolado 150 g

Frango de panela assado com batata inglesa ( coxa

¢ sobrecoxa) 200¢

Estrogonofe de frango 200 g

Isca de frango acebolada 150 g

Filé de frango ao molho de tomate e queijo 200 g

Ma?arronada de frango ao molho branco com 200 ¢

queijo

Bisteca suina acebolada 200 g

Isca de suino (lombo) ao molho citrico 150 g

Almondegas ao molho de tomate e queijo 200 g

Pagoca de carne bovina 150 g (Descrigdo: 80 g carne de sol; 50 g farinha)
Carne de panela - alcatra ou contrafilé 150 g

Assado bovino - lagarto ou lombo 150 g

Assado bovino - lagarto ou lombo 150 g

Bife - alcatra ou coxdo mole 150 g

Carne de sol acebolada 150 g

Cozido bovino ao molho com legumes - coxdo duro [|200 g

Filé de peixe grelhado 150¢g

Lasanhas ﬁ?:si I(llt)oeic;i(;;:)o: carne - 100g; queijo — 30g;
Panquecas 200g (Descrigdo: carne - 100g; queijo ralado —

10g)

*Refere-se a gramatura da porgdo pronta para consumo

5.12.4.5.1. Acompanhamento - Devera ser ofertado como acompanhamento, diariamente, Arroz e Feijdo ou Baido de
dois. Devera permanecer disponivel no balcdo até o final do horario de fornecimento, porcionado pelo discente. A
gramatura da porgdo a ser servida devera obedecer ao estabelecido pela contratante, sendo de: 150 g para arroz branco,
parboilizado, misto ou integral, 200 gramas para baido de dois, referindo-se a por¢do pronta para servir; feijao puro/sem
caldo 90 gramas e feijao misto (com batata, macaxeira, abobora, maxixe, entre outros) a por¢do de 120 g.

5.12.4.6. As opgdes de acompanhamento deverdo seguir o padrdo aprovado pela nutricionista do IFCE conforme segue:

Arroz

Somente sera permitida a utilizacdo de arroz tipo 1 gratido, desde que previamente aprovado pelo
Nutricionista do IFCE. Variagdes aceitas: podera ser ofertado arroz branco, parboilizado, misto com
verduras e/ou legumes, ou integral.

Feijao

Somente sera permitida a utilizacdo de feijdo de primeira qualidade e de boa procedéncia,
previamente aprovados pela Nutricionista do IFCE. Devera permanecer disponivel no balcio até o
final do servigo. Devera haver variagdes dentre os tipos: feijdo preto, feijdo carioca, feijao de corda,
feijao branco, etc. Deve haver variagdes dentre as opgdes puro e misto. Opgdes com complemento
/misto poderao ser do tipo: com abdbora, com macaxeira, com batata doce, com maxixe, além de
outros ingredientes previamente aprovados pela nutricionista do IFCE e informados no cardapio. Ndo
sera permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de farinaceo. O porcionamento
médio de feijdo devera ser de 90 g para puro e de 120 gramas para feijdo misto, referindo-se a porgéo
pronta para servir.

Baiao de dois
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Devera permanecer disponivel no balcdo até o final do servico. Podera ser feito com arroz branco ou
parboilizado e com feijdes do tipo carioca ou de corda. Podera conter um terceiro ingrediente

/complemento, como por exemplo, queijo, abobora, etc.

Termo de Referéncia 7/2024

5.12.4.7. Distribui¢do do acompanhamento ao longo do més:

- Baido de dois: No minimo 2 vezes ao més. Podera ser adicionado um terceiro ingrediente, exemplo: com queijo, com

abdbora etc.;

- Arroz branco: No minimo 2 vezes ao més;

- Arroz branco misto: No minimo 2 vezes ao més. Exemplo: com brocolis, com cenoura, com espinafre etc.;

- Arroz parboilizado: No minimo 1 vez ao més.;

- Arroz parboilizado misto: No minimo 2 vezes ao més. Exemplo: com brocolis, com cenoura, com espinafre etc.;

- Arroz integral: No minimo 1 vez ao més. Podera ser do tipo misto, com cenoura, milho, etc.;
- Feijao: No minimo 2 vezes ao més de cada tipo: corda, carioca, branco e preto;
- Feijao puro: No minimo 3 vezes ao més;- Feijdo misto: No minimo 4 vezes ao més.

5.12.4.8. Quadro de sugestdes da contratante de opgdes de acompanhamentos:

Nome da preparagio - Acompanhamento

Porgdo a ser servida (gramas)*

Arroz parboilizado 150 g
Arroz branco 150 g
Arroz branco com cenoura 150 g
Arroz branco com espinafre 150 g
Arroz branco com brocolis 150 g
Arroz integral com milho 150 g
Arroz integral com cenoura e ervilha 150 g
Arroz parboilizado com cenoura 150 g
Arroz parboilizado com brocolis 150 g
Baido de dois com queijo coalho 200 g
Baido de dois com abdbora 200 g
Feijao carioca com abdbora 200 g
Feijao preto 90g
Feijao carioca com batata doce 120 g
Feijao branco com cheiro verde 90g
Feijao de corda com abdbora 120 g
Feijao de corda com maxixe 120 g
Feijdo carioca Ng
Feijdo carioca com macaxeira 120 g
Feijao branco com abodbora 120 g

*Refere-se a gramatura da porgdo pronta para consumo

5.12.4.9. Guarnigdes: Devera ser ofertada diariamente 1 opgdo de guarni¢do. Serdo aceitos como guarnigdes: Purés
(macaxeira, batata inglesa, batata doce ou abdbora); macarrao ao alho e 6leo ou ao molho de tomate; farofa de cuscuz;
farofa acebolada, com cenoura, com beterraba; batata doce cozida; batata refogada; dentre outras. Devera permanecer
disponivel no balcao até o final do horario de fornecimento, porcionado pelo discente. A gramatura da por¢do a ser
servida devera obedecer ao estabelecido pela contratante, sendo de: 90g para macarrdo, 90 g para batata refogada ou
batata doce cozida, 60 g para farofa de cuscuz; 60 g farofa de farinha branca, 90 g para puré referindo-se a porgdo pronta

para consumo.
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5.12.4.10. Distribuicdo da guarnigdo ao longo do més no cardapio:

- Purés: No minimo 2 vezes a0 més;- Macarrdo: No minimo 2 vezes ao més;

- Farofa de cuscuz: No minimo 1 vez ao més;

Termo de Referéncia 7/2024

- Farofa com farinha de mandioca (acebolada, com cenoura, com beterraba, entre outras): No minimo 2 vezes ao més;

- Batata inglesa (refogada com orégano, ou com alecrim, etc): No minimo 1 vez ao més;- Batata doce ou Abdbora

cozida: Até 2 vezes por més.

5.12.4.11. Quadro de sugestdes da contratante para Guarnigdes:

Nome da preparagdo - Guarnigdes

Porcdo a ser servida (gramas)*

Puré de batata inglesa Mg
Puré de batata doce Ng
Puré de abobora g
Puré de macaxeira 90¢g
Macarrao ao alho e 6leo Ng
Macarrdo ao molho de tomate 0g
Farofa de cuscuz 60g
Farofa acebolada 60 g
Farofa com cenoura ralada 60g
Farofa com beterraba ralada 60 g
Batata doce cozida Ng
Abbbora cozida 90¢g
Batata inglesa com orégano 90g
Batata inglesa com alecrim 9g
Batata palha 50g
Suflé de chuchu 100 g

*Refere-se a gramatura da porgao pronta para consumo

5.12.4.12. Salada crua ou cozida: Devera ser disponibilizada 1 opgao por dia, sendo salada crua ou salada cozida. Devera
permanecer disponivel no balcdo até o final do horario de fornecimento, porcionado pelo discente. As verduras a serem
consumidas cruas deverdo ser previamente higienizadas em solucéo clorada, de acordo com determinagdo da fiscalizagdo
sanitaria. O porcionamento minimo para as saladas cruas devera ser de 40 gramas e para saladas cozidas 90 gramas. Nas
saladas (cruas ou cozidas) devera conter no minimo 3 ingredientes, podendo um deles ser frutas, no caso da salada crua.
Devera haver variagdes entre os tipos de salada crua e cozida, ndo sendo permitido a repeticdo do mesmo tipo de salada,

na mesma se€mana.

5.12.4.13. Distribuicdo das saladas ao longo do més:

- Salada Crua: No minimo 8 vezes no més. Por¢o minima a ser servida: 40 gramas. No quadro resumo a seguir a
contratante apresenta sugestdes de saladas cruas que poderdo ser utilizadas pela contratada para compor o cardapio

.- Salada Cozida: No minimo 4 vezes ao més. Por¢do minima a ser servida: 90 gramas. No quadro resumo a seguir a
contratante apresenta sugestdes de saladas cozidas que poderdo ser utilizadas pela contratada para compor o cardapio.

5.12.4.14. Quadro de sugestoes da contratante para Saladas cruas:

Nome da preparagéo - Salada Crua gfuzle da preparagdo - Salada
Acelga, repolho roxo e magd 40¢g
Acelga, cenoura e maga 40¢g
Acelga, espinafre, pepino e laranja 40g
Acelga, tomate com orégano e azeite 40 g
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Acelga, tomate e maga 40 g
Alface americana, espinafre e manga 40 g
Alface, tomate cereja e meldo orange 40 g
Alface, cenoura, pepino e uva roxa 40g
Alface, pepino e cebola regados com suco de limao 40g
Cenoura, abacaxi e repolho branco 40 g
Pepino (fatiado) e repolho roxo (ralado) temperado com vinagre e sal [[40 g
Pepino e tomate em cubos temperados com suco de limao e cheiro 400
verde

Pepino, pimentdo e cebola roxa (corte julienne) regado com suco de

limdo g
Pimentdo, cenoura ralada e milho verde 40¢g
Repolho branco e beterraba ralados com laranja 40¢g
Repolho e beterraba ralados com abacaxi 40g
Repolho roxo, cenoura e maga, regados com suco de liméo 40 ¢g
Repolho roxo, repolho branco e laranja 40¢g
Vinagrete (tomate, pimentao, cebola) 40g

*Refere-se a gramatura da porgdo pronta para consumo.

5.12.4.15. Quadro de sugestdes da contratante para Saladas cozidas:

Nome da preparacdo - Salada Cozida l:orqﬁo a ser servida (gramas)
Abobrinha refogada com cebola e alho 90g
Abobrinha refogada com pimentao e milho verde 90g
Abobrinha, cenoura, tomate (corte cubinhos) refogados com orégano 90g
Batata Doce e beterraba em cubinhos com cheiro verde 90g
Batata Doce, tomate, cebola e cheiro-verde 90g
Batata Inglesa e cenoura (corte cubinhos) com alecrim 90g
Beterraba (cubos), batata inglesa (cubos) com milho verde 90g
Beterraba (tiras), cenoura(tiras) com ervilha 90g
Beterraba e cenoura (corte palito) temperada com cheiro verde 90g
Beterraba (rodelas), milho verde e vagem 90g
Beterraba, cenoura e chuchu 90g
Cenoura (corte cubinhos), milho verde e vagem refogados 90g
Cenoura (corte palito), milho verde e couve manteiga refogados com 90g
alho

Chuchu, batata e abobrinha com molho branco 90g
Chuchu, ervilha e beterraba (corte cubinhos) com orégano 90g
Cenoura (cubos), Couve - Flor e brocolis 90g
Couve- Flor, abobrinha e repolho roxo 90g
Repolho branco, cenoura e beterraba cozidos 90g
Repolho branco e cenoura refogado com tomate e orégano 90g
Repolho, cenoura e vagem refogados 90g

*Refere-se a gramatura da porgdo pronta para consumo.

5.12.4.16. Sobremesa: Devera ser ofertada 1 opgdo de sobremesa diariamente, permanecendo disponivel aos comensais
até o final do horario de fornecimento e porcionado por funcionario capacitado da empresa. Poderdo ser utilizados sucos
de frutas naturais ou oriundos de polpas de frutas, de sabores variados (goiaba, acerola, manga, maracuja, caja, abacaxi,
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caju, graviola, dentre outros aprovados pela Nutricionista do IFCE), adogados (até 20g) e com concentragdo minima de
polpa de fruta ou de fruta 30% (trinta por cento). Deverdo ser servidos em copos de plastico reutilizavel (tipo
polipropileno) de 300 ml. Nao serdo aceitos sucos industrializados ou artificiais. Devera ser priorizada a oferta de frutas
in natura (ex: manga, laranja, tangerina, abacaxi, melancia, meldo, entre outras). Também podera ser ofertado doce (ex:
doce de leite, de caju, de banana, de mamao, de goiaba, entre outros aprovados pela nutricionista da contratante) ou
preparacdo regional doce (ex: arroz doce, canjica/mungunza, curau, entre outros aprovados pela nutricionista da

contratante).

5.12.4.17. O suco de fruta devera ser feito com polpa de fruta (com 90g) ou fruta (com 90g) para suco. Em caso de suco
de limao utilizar 30 a 45g, correspondente ao suco de 1 limdo.

5.12.4.18. Distribuic@o das sobremesas ao longo do més

:- Doce: no maximo 1x/més;

- Fruta in natura: no minimo 3x/ semana;

- Preparagdo regional doce: no maximo 2x/més;

- Suco de fruta: no maximo 1x/semana

5.12.4.19. Quadro de sugestdes da contratante para Sobremesas:

~ Porgdo a ser servida
Nome da preparagao - Sobremesa ¢
(gramas)*

Doce (de leite, de caju, de banana, de mamao, de goiaba) 30g

Preparagéo regional doce (arroz doce, canjica, mungunza, curau) 50g

Suco de fruta (sabores goiaba, acerola, manga, maracuja, caja, abacaxi, 300 ml

caju, graviola)

Fruta in natura unidade (laranja, tangerina, maga, péra, banana, etc) 9¢g

Fruta in natura fatia (mamao, melancia, melao, manga, abacaxi) 160g

*Refere-se a gramatura da porgdo pronta para consumo.

5.12.4.20. Quadro de sugestdes da contratante para os temperos:

Alho Coentro Mostarda Pimentdo verde
Alho poro Cominho Noz moscada Pimentdo vermelho
Acafrio Erva doce Orégano Salsa
Alecrim Manjericdo Pimentdo amarelo Vinagre
Gengibre Péprica doce Salsdo Canela
Horteld Paprica picante Semente de coentro Cebola
Limao Pimenta de cheiro Tomate Cebolinha
Louro Pimenta do reino Urucum Cravo da india
5.13. Definigdo da por¢do (gramatura ou ml) para Almogo que devera ser servida pela contratada:
5.13.1. No tdpico caracterizagio da refeicdo tipo almoco, a contratante definiu a gramatura para a maioria das porgdes a
serem praticadas pela contratada. O quadro abaixo resume os valores detalhados ao longo deste documento.
Preparacio i’eers;)errlli?diiog iif;sr)géo - pronta para consumo - a
Opcao proteica sem 0sso 150 g
Opgio proteica com 0sso 200 g

Opgio proteica com caldo, molho, creme ou
farinaceos

acréscimo de 50 g (Ex: com osso=250 g; Sem
osso= 200 g)

Opgio proteica vegana (se houver demanda)

200 g
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Acompanhamento tipo arroz puro ou misto 150 g
Acompanhamento tipo baido de dois 200 g
Acompanhamento tipo feijao puro/sem caldo Ng
Acompanhamento tipo feijdo misto ( com batata, 120
maxixe, abobora, etc) &
Guarnigao tipo Puré Mg
Guarnigdo tipo Macarrdo 90¢g
Guarnigao tipo farofa (acebolada, com cenoura,

60 g

etc)
Guarnigdo tipo farofa de cuscuz 60 g
Guarnigao tipo batata doce, inglesa ou abobora 90
cozida &
Guarnigdo tipo batata palha 50g
Guarnigao tipo suflés 100 g
Saladas cruas (folhosos; folhosos e frutas; ralados,

. 40¢g
fatiados finos, etc)
Saladas cozidas (com molho, refogados, 90
salteados, com creme, etc) &
Suco de fruta (natural ou da polpa) 300 ml
Fruta in natura unidade 90¢g
Fruta in natura fatia 160 g
Doce 30g
Preparagéo regional doce 50g

5.13.1.1. A contratada podera adotar outras preparagdes para compor o cardapio, porém devera observar os critérios e

padrio estabelecido pela contratante;

5.13.1.2 Porcionamentos (quantidades) dos alimentos para composic¢éo dos cardapios de lanches:

5.13.1.3 A porgao ofertada deve ser diferenciada por faixa etaria dos estudantes, conforme suas necessidades nutricionais

diarias.

5.13.1.4 Quadro de sugestdes de preparagdes do tipo lanches e porgdes estabelecidas.

SUGESTOES DE LANCHES

PESO DA PORCAO g (pronta para consumo)

Salada de frutas: (descrever e porcionar a
quantidade de cada fruta in natura que sera

Ovo

utilizada na preparacéo — podendo ser 300 a
adicionado leite em p6: 10g ou mel de abelha: 350g
10g; ou bebida lactea- 20 ml e suco de laranja-
20 ml
Fruta in natura unidade (laranja,
tangerina, magd, pera, banana, etc) ou
fatia (mamao, melancia, meldo, etc.). 1 unidade (50 g) distribuidos em embalagens
Frutas in natura devem ser servidas individualizadas
obrigatoriamente com
acompanhamentos.
Recheio para sanduiche, cuscuz, 60 a 80 g, caso seja utilizado mais de um desses
crepioca e tapioca (carne bovina ou ingredientes juntos, a soma destes devera ser de
frango desfiado ou queijo): pelo menos 60 a 80g
1
unidade
tamanho
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médio -
45a55
g
Manteiga atts5 g

Biscoitos salgados ou doces:

7 unidades (40 ga 45 g)

Tapioca, Crepioca, Omelete

1 unidade média (90 a 120g)

Torta, Escondidinho

150 a 160g

Bolo 1202130 g;
Preparagdes liquidas ( Iogurte,

coalhada, vitamina, suco, leite com 250 a 300 ml
café, Achocolatado):

Sanduiches ( com recheio) 130a150 g

5.13.2. Os valores (peso ou volume) definidos no quadro acima se referem as preparagdes prontas para o consumo.

5.13.3. A fiscalizagdo do contrato fard a aferi¢do dos valores praticados da porgdo pela contratada e em caso de
desconformidade com o estabelecido neste documento, a contratada sera notificada.

5.13.4. Referente ao cardapio:

5.13.4.1. O cardapio do lanche e do almogo devera ser pré-elaborado pelo nutricionista da contratada seguindo o padrao
estabelecido neste documento e enviado a nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovacdo e assinatura. O
cardapio devera ser enviado de acordo com o modelo disponibilizado pela contratante.

5.13.4.2. Além do cardapio, a contratada devera enviar para a contratante todas as fichas técnicas das preparacdes do
cardapio. A ficha técnica devera conter no minimo as informagdes solicitadas na resolu¢cdo do FNDE n°® 06, de 08 de
maio de 2020 e suas atualizagdes: receituario, padrdo de apresentagdo, componentes, valor nutritivo, quantidade per
capita, custo e outras informacdes requeridas na legislagdo vigente de alimentagao escolar. As fichas técnicas deverdo ser
enviadas de acordo com o modelo disponibilizado pela contratante.

5.13.4.3. A contratada podera adotar outras preparagdes para compor o cardapio, porém devera observar os critérios e
padrio estabelecido pela contratante e enviar previamente ao nutricionista da contratante para analise e aprovagao.

5.13.4.4. A contratada devera, no minimo a cada 3 (trés) meses realizar alteragdes nos cardapios praticados, ou em menor
tempo, caso a contratante julgar necessario.

5.13.5. A média semanal do Valor Calédrico Total (VCT) dos cardapios apresentados na proposta comercial podera ter
uma variacdo de até 5% para menos ou para mais do VCT preconizado para o dia todo, que ¢ de 950,00 Kcal/dia no
minimo e 1.050,00 Kcal/dia no maximo.

5.13.6. O quadro abaixo devera ser utilizado como base na elaboracdo dos cardapios de almogo, a fim de cumprir a RDC
n° 06/2020 do FNDE, alterada pela RDC n°® 20/2020 e suas atualizagdes.

280g/estudante/semana para frutas in natura, legumes e
verduras

520g/estudante
/semana para frutas in
natura, legumes e
verduras

70% das Comum para todas as
20% das necessidades nutricionais didrias necessidades necessidades
nutricionais diarias nutricionais diarias
As bebidas a base de

fruta ndo substituem
a obrigatoriedade da
oferta de frutas in
natura

heme no minimo 4 dias/semana e no caso de alimentos
fonte de ferro ndo heme deve ser ofertado junto com
alimentos fonte de vitamina C para facilitar a absorcdo

minimo de 3dias
/semana

Frutas in natura E proibido oferta de
Frutas in natura minimo de 2 dias/semana minimo de 4 dias gorduras trans
/semana industrializadas
E obrigatério a inclusdo de alimentos fonte de ferro
g Legumes e Verduras ||[Legumes e Verduras

minimo de 5 dias
/semana

E obrigatério a inclusdo de alimentos fonte de vitamina

Liquidos lacteos com
aditivos e adogados

Liquidos lacteos com
aditivos e adogados
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no maximo 2x/més

Produtos carneos no maximo 2x/més

Biscoito, bolacha,
pao e bolo 2x/semana
(1refei¢do) ou 3x
/semana (2 ou mais
refei¢des)

Biscoito, bolacha,
pao e bolo7x/semana

Alimentos em conserva no maximo 1x/més

Preparagdes regionais
doces no maximo2x
/més

Preparagdes regionais
doces no maximo 1x
/semana

Doce no maximo 1x/més

Margarina ou creme
vegetal no maximo2x
/mé

Margarina ou creme
vegetal no maximo
1x /semana

5.14. A frequéncia do fornecimento de almogo serd de acordo com o calendario académico, sempre nos dias em que houver
contraturno letivo (aulas em tempo integral).

5.15. A contratada devera dispor de quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, em niimero suficiente para
suprir a quantidade de refeigdes produzidas e atender ao desenvolvimento de todas as atividades descritas neste Termo de
Referéncia.

5.16. A contratada devera ter a atuagdo de nutricionista com autonomia para pronta resolucdo de problemas, durante todo o
periodo da contratagdo. O numero e as atribui¢des exercidas por este profissional devem estar de acordo com a Resolugdo CFN
n°® 600 de 25 de fevereiro de 2018 e incluir também a supervisao do processo de distribuigdo de refei¢des.

5.17. A contratada devera realizar a capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da realizagdo do
fornecimento e sempre que houver substituicdo ou nova contratagdo de funcionario, abordando no minimo os seguintes temas:
contaminantes alimentares; doencas transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulagdo de alimentos;
higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevengdo de acidentes de trabalho; combate a
incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usudrio; qualidade de vida do trabalhador, bem como
apresentar cronograma para as demais capacitagdes ao longo da vigéncia do contrato.

5.18. Nao havera necessidade da contratada promover a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas, haja vista que o fornecimento a ser executado pode facilmente ser descrito no termo de referéncia e ¢ de
facil aplicabilidade pratica.

5.19. A contratacdo pretendida alinha-se a politica que o Governo Federal vem implantando na reestruturacdo da administragdo
publica através de estratégias de racionalidade, buscando atingir padrdes de exceléncia em qualidade e produtividade, focando
sua agdo nas areas fins e reduzindo a demanda por servigos de apoio ao estritamente necessario.

5.20 O Diagnostico Situacional dos Servicos de Alimentagdo e Nutricdo Escolar do IFCE, que foi realizado pela Diretoria de
Assuntos Estudantis (DAE) em 2020, mostrou que, aquela época, 10 campi do IFCE ja possuiam o servigo terceirizado com
refei¢des transportadas. Além disso, observou-se que a falta de infraestrutura e pequena quantidade de recursos humanos sio
motivos para a escolha desse tipo de modalidade de servigo de alimentagao.

5.21. Dessa forma, dada a situagdo atipica pela qual passa o campus Ubajara ndo dispde de Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo
do e Unidade de Alimentacdo e Nutricdo do campus Umirim, atualmente sob reforma de seu setor de producgdo de refeicdes,
optou-se pela adogdo do fornecimento continuado de alimentag@o pronta e transportada como a solucdo mais adequada, tendo em
vista o diagnostico atual do setor de Nutrigao.

5.22. Assim, o presente modelo de contratacdo ndo traz qualquer inovagdo as praticas de mercado, tampouco as da
Administragdo, sendo usualmente empregado para fornecimento de refei¢des entre as Instituicdes de Educagdo e ja vem sendo
adotado por outros 6rgdos.

5.23. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das condigdes
necessarias para a execucdo do fornecimento como requisito para celebragdo do contrato, conforme modelo no Anexo deste
Termo de Referéncia.

Materiais a serem disponibilizados

5.24. Para a perfeita execugdo dos servigos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades suficientes para atender a demanda do numero de refei¢des,
promovendo sua substituicdo quando necessario:
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Balanga digital eletronica

Balcdo térmico aquecido

Balcao térmico refrigerado

Cubas para o balcdo térmico

Refresqueira 2 cubas

Bandejas lisas

Prato em louga

Garfo em ago inox

Colher em ago inox

Faca em ago inox

Copo de vidro

Tigela para sopa/canja em louca

Recipiente para sobremesa (pratos ou vasilhas em plastico lavavel)

Conchas, pegadores e colheres de servir em ago inox

Galheteiros

Recipiente para molho

Caixas isotérmicas (isobox)

Vasilha plastica com tampa 37 litros

Vasilha plastica com tampa 24 litros

Guardanapo

Material de limpeza

Touca e luvas descartaveis

Quentinha isopor

Faca descartavel

Garfo descartavel

Colher descartavel

Cestos de lixo com acionamento por pedal (100 litros)

5.25. A CONTRATADA utilizara as instalagdes do refeitorio do Campus para fornecer as refeigdes aos estudantes, organizara
adequadamente os utensilios de trabalho, planejara a rotina de todas as atividades pertinentes a distribuicdo das refeigdes,
planejara a limpeza e higienizacdo dos utensilios, além de adquirir, armazenar e disponibilizar todos os materiais necessarios ao

fornecimento das refei¢des;

5.26. O controle e manutencdo destes materiais/ equipamentos fica sob a responsabilidade da CONTRATADA.

Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta

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

5.27.1. As refei¢des sdo do tipo ALMOCO e devem conter no minimo a composi¢do de acordo com os pardmetros
técnicos nutricionais definidos pela Resolugdo n° 6, 8 de maio de 2020-MEC/FNDE, alterada pela Resolugdo n® 20, 2 de
dezembro de 2020-MEC/FNDE, constantes no item a seguir:

Tipo de Refeicdo Perfil do Pablico Média da Faixa Calorica
Almogo Adolescentes e Jovens em Tempo Integral 1.000 Kcal
Lanche Adolescentes e Jovens em Tempo Integral 450 Kcal

*A faixa caldrica das refeicdes podera variar desde que se respeitem os parametros estabelecidos no anexo IV da Resolugéo n°

20, 2 de dezembro de 2020-MEC/FNDE, de acordo com o publico-alvo.

5.27.2. Devera atender as particularidades do campus em relagao ao horario, dias da semana e quantidade estimada de

refeigdes diarias.
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5.27.3. As preparagdes deverdo ser acondicionadas adequadamente com identificacdo e prazo de validade até¢ o0 momento
da distribuigdo.

5.27.3.1. Deverao ser transportadas em caixas térmicas e veiculo apropriado pela contratada até o refeitorio do campus.
5.27.3.2. Manter todo o controle térmico desde o preparo, transporte até a distribuicéo.
5.27.4. A CONTRATADA utilizara as dependéncias do IFCE, onde a alimentag8o sera porcionada e distribuida.

5.27.5. A CONTRATADA devera possuir sede para produgdo dos alimentos em um raio de até 40 km em relagdo ao
campus Ubajara, Sobral e Umirim.

5.27.6. O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo (materiais de higiene e limpeza, entre
outros), mao-de-obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes, para desenvolver todas as
atividades previstas, serdo de responsabilidade da CONTRATADA, observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria e outros preceitos legais.

5.27.7. O IFCE campus, Ubajara, Sobral e Umirim disponibilizara as instalagdes fisicas, hidraulicas e elétricas,
necessarias para viabilizagdo do fornecimento das refei¢des. Especificagdo da garantia do servico ( art. 40, §1°, inciso III,
da Lein°® 14.133, de 2021 )

5.28. O prazo de garantia contratual dos servigos ¢ aquele estabelecido na Defesa do Consumidor). Procedimentos de transi¢ao e
finalizagdo do contrato Lei n°® 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cddigo de 5.29. Néo serdo necessarios procedimentos de
transi¢do e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

5.30 Os bens deverdo ser entregues nos seguintes enderegos;

5.30.1 A distribui¢do das refei¢des, lanches e almoco, devera ser realizada nas dependéncias do IFCE - campus
Ubajara, endereco: R. Luiz Cunha, 178 - Monte Castelo, Ubajara - CE, 62350-000— Ubajara — CE. Telefone: (85) 3455-
3061, do IFCE - campus Sobral, Av. Dr. Guarani, 317 - Derby Clube, Sobral - CE, 62042-030, Sobral-CE. Telefone (88)
3112-8100. Do campus Umirim, R. Carlos Antonio Sales, s/n - Floresta, Umirim - CE, 62660-000, Umirim-CE, telefone
(88)3364-4510

5.31 Garantia, manuteng¢@o e assisténcia técnica:
5.31.1- Sera 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 fianga bancaria, a ser

comprovada no prazo de 10 (dez) dias uteis a partir da data da celebragdo do contrato, prorrogados por igual periodo a
critério do IFCE - campus Ubajara, Sobral e Umirim.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO
6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

6.3 As comunicacgdes entre 0 6érgao ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre
que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica para esse fim.

6.4 O o6rgao ou entidade podera convocar representante da empresa para adog¢ao de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.
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6.5 Apds a assinatura do contrato ou instrumento equivalente; o 6rgdo ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacédo do plano de fiscalizagao,
que contera informagdes acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das
estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execugdo da contratada, quando
houver, do método de afericao dos resultados e das sanc¢bes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagdo dos servigos, indicando no
instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugdo do objeto contratado.

6.7. A Contratada devera manter preposto da empresa no local da execugdo do objeto durante o periodo de vigéncia do contrato,
sempre que necessario.

6.8. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutenggo do preposto da empresa, hipotese em
que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizagao

6.9 A execucgado do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos
respectivos substitutos (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagao Técnica

6.10 O fiscal técnico do contrato acompanhara a execugao do contrato, para que sejam cumpridas todas
as condi¢cdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administragdo. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 22, VI);

6.10.1 O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execugdo do contrato, com a descrigao do que for necessario para a
regularizagdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, §1°, e
Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, Il);

6.10.2 Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira
notificagcbes para a corregao da execugdo do contrato, determinando prazo para a corregao.
(Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 22, IIl);

6.10.3 O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que
demandar decisdo ou adogao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 22, V).

6.10.4 No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas
aprazadas, o fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.
(Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 22, V).

6.10.5 O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término
do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a renovagdo tempestiva ou a prorrogagao
contratual (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizagao Administrativa
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6.11 O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condi¢gdes de habilitagdo da
contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagcdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario (Art. 23, | e I, do Decreto n°® 11.246, de 2022).

6.11.1 Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do
contrato atuara tempestivamente na solu¢do do problema, reportando ao gestor do contrato para
que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto n° 11.246,
de 2022, art. 23, IV).

Gestor do Contrato

6.12 O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do
contrato contendo todos os registros formais da execugdo no histérico de gerenciamento do contrato, a
exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteragdes e das prorrogagdes contratuais,
elaborando relatério com vistas a verificagdo da necessidade de adequagdes do contrato para fins de
atendimento da finalidade da administrac&o. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, IV).

6.13 O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as
ocorréncias relacionadas a execugéo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a
autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21,

).

6.14 O gestor do contrato acompanhara a manutencao das condi¢gdes de habilitagdo da contratada, para
fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidagdo e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais. (Decreto n® 11.246, de 2022,
art. 21, IlI).

6.15 O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagao realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigagcbes assumidas pelo contratado, com mengao
ao seu desempenho na execug¢do contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e
aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento
de obrigagdes. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.16 O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de
responsabilizagcao para fins de aplicagdo de sangdes, a ser conduzido pela comissado de que trata o art.
158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.
(Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21, X).

6.17 O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagbes sobre a consecugdo dos
objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administragédo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.18 O gestor do contrato devera enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a
formalizagao dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e
gestéo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E DE PAGAMENTO
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7.1. A avaliagdo da execucdo do objeto utilizara o Instrumento de Medig¢do de Resultado (IMR), conforme previsto no Anexo I,
OU outro instrumento substituto para aferi¢do da qualidade da prestagéo dos servigos OU o disposto neste item.

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

7.1.1.1. nao produzir os resultados acordados,
7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servico, ou utilizd-los com qualidade ou
quantidade inferior & demandada.

7.2. A utilizagdo do IMR néo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestagio dos servicos.
7.3. A aferigdo da execucdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

7.3.1. O nivel de servico prestado pela CONTRATADA sera avaliado através de 4 indicadores, cada um com 4 pardmetros de
avaliacdo: 1, 2, 3 e 4, de forma a definir a adequacdo de pagamento de acordo com a qualidade do fornecimento. Abaixo estdo
descritos como cada indicador sera medido, controlado e acompanhado pela CONTRATANTE durante o periodo de vigéncia do
contrato. Os indicadores para mensuracdo sdo: 1. Avaliagdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias. 2. Pesquisa de satisfacdo dos
discentes. 3. Registros dos alunos no livro de reclamag@o. 4. Avaliagdo da qualidade do cardapio.

7.3.2. A periodicidade de medicao sera realizada a partir de indicadores de nivel, conforme descrito abaixo:

a) MENSAL - a CONTRATANTE fara avaliagdes diarias ¢ semanais dos indicadores dos registros feitos pelos alunos no livro de
reclamacgdo e do atendimento aos discentes para emissdo de relatorios finais mensais. b) TRIMESTRAL - a CONTRATANTE
fara avaliagdo dos indicadores de pesquisa de satisfagdo dos discentes e da avaliagao da qualidade do cardapio. c¢) SEMESTRAL
- a CONTRATANTE fara avaliagdes do indicador avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias.

7.4. Os indicadores de nivel do IMR serdo detalhados a seguir:
7.4.1. AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS (Apéndice II).

7.4.1.1. A lista de verificagdo (checklist) ¢ uma ferramenta que nos permite fazer uma avaliacdo preliminar das condi¢des
higiénico-sanitarias de um estabelecimento de produgdo de alimentos. Os requisitos avaliados sdo relativos a recursos
humanos; condigdes ambientais; instalagdes, edificagdes e saneamento; equipamentos; sanitizagdo; producdo; embalagem e
rotulagem; controle de qualidade. Esta avaliagdo inicial permite levantar pontos criticos ou ndo conformes e, a partir dos dados
coletados, tracar acdes corretivas para adequacdo de instalagdes, procedimentos e processos produtivos, buscando eliminar ou
reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, que possam comprometer os alimentos e a saude do publico atendido.

7.4.1.2. Neste sentido, todo processo de manipulagdo de alimentos é considerado uma atividade que exige cuidados especiais
com o ambiente de trabalho, com equipamentos e utensilios, com os alimentos propriamente ditos, com os manipuladores de
alimentos, com as instalagdes sanitarias e com o controle de pragas, entre outros.

7.4.1.3. Considerando o exposto acima, tem-se 0 objetivo investigar e avaliar as condi¢des de higiene em todo processo de
manipulagdo de alimentos da alimentagdo oferecida aos alunos do IFCE campus Umirim, através da aplicagdo de uma lista de
verificacdo, baseada na legislacdo vigente no pais, de forma a verificar o nivel de ndo conformidades apresentadas pelo
estabelecimento e posteriormente propor melhorias com agdes corretivas.

7.4.1.4. O checklist apresenta quatro grupos de classificagdo de adequagdo em relagdo aos itens observados:
NIVEL 1 (OTIMO) — 76 a 100% de adequag?o;

NIVEL 2 (REGULAR) — 66 a 75% de adequagio;

NIVEL 3 (RUIM) — 56 a 65% de adequacio;

NIVEL 4 (PESSIMO) — < 56% de adequagio.

7.4.2. PESQUISA DE SATISFACAO DOS DISCENTES (Apéndice IIT).

7.4.2.1. A Pesquisa de satisfagdo dos usuarios ¢ um sistema de administragdo de informagdes que continuamente capta a voz do
usuario, através da avaliagdo do desempenho da fornecedora a partir do ponto de vista do estudante.
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7.4.2.2. A Pesquisa de satisfagdo dos usudrios apresenta quatro grupos de classificagdo de adequagdo em relagdo aos itens
observados:

NIVEL 1 (OTIMO) — 70 a 100% de satisfago;

NIVEL 2 (REGULAR) — 60 a 69% de satisfagdo;

NIVEL 3 (RUIM) — 50 a 59% de satisfagdo;

NIVEL 4 (PESSIMO) — < 50% de satisfacdio.

7.4.3. REGISTROS DOS ALUNOS NO LIVRO DE RECLAMACAO.

7.4.3.1. O livro de reclamagdes ¢ um livro de disponibilizacdo no refeitorio do IFCE, onde as refei¢oes sdo fornecidas, para que
0s usuarios possam registrar suas queixas pertinentes as refei¢oes fornecidas.

7.4.3.2. O livro de reclamagdes permite ao usuario apresentar uma queixa no local da ocorréncia. Havendo alguma irregularidade,
o usuario pode acessar o livro de reclamag¢des em local aberto e sinalizado, dentro da unidade de alimentagdo, para nele
apresentar a sua queixa no momento e no local da ocorréncia. A reclamagdo ¢ registrada no livro. A CONTRATADA deve
responder as queixas pertinentes no prazo de 24 (vinte quatro) horas a contar do registro da queixa, com assinatura e carimbo do
responsavel pela resposta.

7.4.3.3. Sera feita analise do livro de ocorréncia pela CONTRATANTE, da gravidade e pertinéncia das anotagdes descritas pelos
usuarios. Sera feita a classificagdo de adequagdo em relagdo aos itens observados:

NIVEL 1 (OTIMO) — 0 reclamagio;

NIVEL 2 (REGULAR) — 1 a 2 reclamagdes;

NIVEL 3 (RUIM) — 3 a 4 reclamagdes;

NIVEL 4 (PESSIMO) — > 5 reclamagdes.

7.4.4. AVALIACAO DA QUALIDADE DO CARDAPIO (Apéndice IV).

7.4.4.1. Os cardapios elaborados e executados deverdo atender as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar,
conforme a RDC n° 06/2020 do FNDE, alterada pela RDC n° 20/2020 e suas atualiza¢des.

7.4.4.2. Sera feita analise trimestral do cardapio servido pela contratada, utilizando a Avalia¢éo Qualitativa das Preparagdes do
Cardapio Escolar - AQPC Escola (Veiros e Martinelli, 2013).

NIVEL 1 (OTIMO) — 75 a 100% média dos grupos de alimentos recomendados;
NIVEL 2 (REGULAR) — 50 a 74% média dos grupos de alimentos recomendados;
NIVEL 3 (RUIM) — 25 a 49% média dos grupos de alimentos recomendados;
NIVEL 4 (PESSIMO) — < 25% média dos grupos de alimentos recomendados.

7.5. A CONTRATANTE entregara 8 CONTRATADA, até trinta dias titeis do més subsequente ao més da avaliagdo, o relatorio
referente 2 medicdo de resultados desse periodo.

7.6. Os indicadores de Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR) e faixas de ajuste de pagamento por indicador estdo descritos
nos quadros abaixo:

7.6.1. Sera utilizada a média do resultado do IMR dos indicadores do més para realizar o ajuste de pagamento. Dessa forma, no
més em que houver incidéncia de indicadores de periodicidade mensal e trimestral e/ou semestral, o IMR correspondera a média
aritmética dos resultados dos referidos indicadores.

Finalidade para produgdo, manipuldND eCfAM & Rmen(Ed )de alimentos de acordo com a legislagdo vigente.
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Ad maki¢ dre 1 ching il @nrico -Aa@Mi i formidade do checklist de avaliagho das condigdes higiénico-
sanitarias (Apéndice II).

Instrumento de Medi¢ao

Garantir o cumprimento dos requisitos para estabelecimento das condi¢des higiénicosanitarias
Checklist de avaliacao das condi¢des higiénico-sanitarias (Apéndice II).

Forma de Semestralmente um representante da CONTRATANTE preenchera o instrumento de avaliacao,
Acompanhamento checklist, acompanhado de um representante da CONTRATADA.
Periodicidade Semestral

Mecanismo de Calculo

N° de itens considerados em conformidade do checklist x 100% / Total de itens avaliados no
checklist =11

Inicio da Vigéncia

60 dias ap6s a data da assinatura do contrato.

Faixas de Ajuste de
Pagamento (M1)

Nivel |[Classificagao Resultado Alcangado (I1) Faixa de Ajuste de Pagamento
1 Otimo 76 a 100% de adequagio 100%

2 Regular 66 a 75% de adequacdo 90%

3 Ruim 56 a 65% de adequacdo 80%

4 Péssimo < 56% de adequagao 70%

Observagdes

Nos primeiros 60 dias do contrato este indicador sera avaliado para fins de aferi¢do do nivel de
servigo prestado e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e adequacdo do
servico da CONTRATANTE, sem haver, portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo serd integral independentemente do nivel de servigo alcangado. A
faixa de ajuste de pagamento passara a vigorar a partir da vigéncia do indicador, ou seja, 60 dias

apos o inicio do contrato.

INDICADOR 2 (I2)

Indicador

Satisfacdo dos discentes

Finalidade

Estabelecer um sistema avaliagdo do desempenho da empresa através da administracdo permanente
de informacdes, a partir da captacdo do ponto de vista do usuario que possa ser utilizado como

mecanismo para a melhoria continua do fornecimento.
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Meta a Cumprir

Alcangar o minimo 70% de satisfagdo dos discentes através do questionario de pesquisa de

satisfacdo do usuario (Apéndice III).

Instrumento de Medigdo

Questionario de Pesquisa de Satisfagdo do Usuario (Apéndice III).

Forma de Trimestralmente a CONTRATANTE distribuira ou enviara Questionarios de Pesquisa de
Acompanhamento Satisfagdo do Usuario aos alunos e os coletara ou consolidara apds preenchidos, verificando qual o

grau de satisfagdo dos usudrios com o fornecimento das refeigdes pela CONTRATADA.
Periodicidade Trimestral

Mecanismo de Calculo

Média do grau de satisfagdo alcangado dos usuarios respondentes/grau méaximo de satisfacdo
possivel) x 100% =12

Inicio da Vigéncia

60 dias apds a data da assinatura do contrato

Nivel |Classificagdo Resultado Alcangado (I2) Faixa de Ajuste de Pagamento
. ) 1 Otimo 70 a 100% de satisfagdo 100%

Faixas de Ajuste de

Pagamento (M2)
2 Regular 60 a 69% de satisfagéo 90%
3 Ruim 50 a 59% de satisfagdo 80%
4 Péssimo < 50% de satisfagdo 70%
- A média do grau de satisfacdo alcangado dos usuarios respondentes devera ser obtida da seguinte
forma:
a) Inicialmente calcula-se a Média Individual obtida por Questionario (MIQ) respondido, ou seja, o
somatorio da pontuagdo obtida dividido pelo somatdrio da pontuagdo total dos indicadores:
MIQ = pontuagdo obtida / pontuagdo total dos indicadores

Observagdes
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b. Em seguida calcula-se a Média do Grau de Satisfagao (MGS) alcancado dos usuarios respondentes, somando as médias
obtidas por questionario e dividindo pelo Namero de Respondentes (NR).

MGS = (EMIQ1 + MIQ2 + MIQ3 + MIQ4 + MIQ5 ...) / SNR

c. O grau maximo de satisfagdo possivel ¢ o somatério da pontuagao total dos itens avaliados.

- Nos primeiros 60 dias do contrato este indicador sera avaliado para fins de aferi¢do do nivel de servico prestado e como forma
de indicativos de oportunidades de melhoria e adequagdo do fornecimento pela CONTRATANTE, sem haver, portanto,
necessidade de estabelecimento de ajustes de pagamento, que, neste periodo serd integral independentemente do nivel de servigo
alcancado. A faixa de ajuste de pagamento passara a vigorar a partir da vigéncia do indicador, ou seja, 60 dias apds o inicio do

contrato.
INDICADOR 3 (I3)
Indicador Registros dos alunos no Livro de Reclamacgio.
Gerar maior celeridade na captagéo de informagdes do ponto de vista dos usuarios que possam
o proporcionar a melhoria continua do fornecimento continuo, com posicionamento de agdes e
Finalidade

feedback.

Meta a Cumprir

Ter n° 0 (zero) de reclamagdes classificadas como pertinentes

Instrumento de Medi¢go

Livro de Registro de Reclamagdes

Forma de

Acompanhamento

Leitura diaria e semanal do livro de reclamagdes. O livro de reclamagdes ¢ de disponibilizagido
obrigatdria na refeitorio da unidade de alimentagdo, para que os usudrios possam registrar suas

queixas pertinentes ao fornecimento.

Quando sua satisfagdo for frustrada, o usuario podera utilizar o livro de reclamacdes
imediatamente, que ficard em local disponivel e visivel ao publico atendido, e nele apresentar a sua

queixa no momento e no local da ocorréncia.

O responsavel da CONTRATADA devera responder queixas consideradas como pertinentes pela
CONTRATANTE no prazo de 24 (vinte quatro) horas, com assinatura e carimbo. A
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CONTRATANTE fara o acompanhamento diario do livro e analisara as ocorréncias registradas e
seus encaminhamentos, classificando as ocorréncias em pertinentes e nao pertinentes.
Mensalmente a CONTRATANTE fara relatorio sobre o quantitativo de registros, n® de

ocorréncias pertinentes e nao pertinentes.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Contagem de ocorréncias pertinentes = I3

Inicio da Vigéncia

60 dias apos a data da assinatura do contrato.

Faixas de Ajuste de
Pagamento (M3)

Nivel |Classifica¢do |Resultado Alcangado (I3) Faixa de Ajuste de Pagamento

1 Otimo Nenhuma ocorréncia pertinente. 100%

2 Regular 1 a 2 ocorréncias pertinentes 90%

3 Ruim 3 a 4 ocorréncias pertinentes. 80%

4 Péssimo 5 ou mais ocorréncias pertinentes. 70%

Observagdes

Nos primeiros 60 dias do contrato este indicador sera avaliado para fins de aferi¢ao do nivel de
servigo prestado e como forma de obtengdo de indicativos para a melhoria e adequagio do
fornecimento pela CONTRATANTE, sem haver, portanto, necessidade de estabelecer ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral independentemente do nivel de servigo alcangado. A
faixa de ajuste de pagamento passara a vigorar a partir da vigéncia do indicador, ou seja, 60 dias

apos o inicio do contrato.

INDICADOR 4 (14)

Indicador

Qualidade do cardapio.

Finalidade

Garantir o cumprimento das diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, conforme a
RDC n° 06/2020 do FNDE, alterada pela RDC n°® 20/2020 e suas atualizagdes.

Meta a Cumprir

Alcangar no minimo 75% da média dos grupos de alimentos recomendados de acordo com o
AQPC Escola (Apéndice IV).

Instrumento de Medi¢go

Planilha de avalia¢do da qualidade do cardapio servido (Apéndice IV).
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Forma de Trimestralmente um representante da CONTRATANTE preenchera o instrumento de avaliagdo e
Acompanhamento emitird um relatério final.
Periodicidade Trimestral
Mecanismo de Calculo Meédia do % do resultado dos 8 grupos de alimentos recomendados = 14
Inicio da Vigéncia 60 dias apds a data da assinatura do contrato.
Nivel |Classificagdo |Resultado Alcangado (14) Faixa de Ajuste de
Pagamento
1 Otimo 775 a 100% da média dos grupos de alimentos 100%
recomendados;
i . 2 Regular 50 a 74% da média dos grupos de alimentos 90%
Faixas de Ajuste de
recomendados;
Pagamento (M4)
3 Ruim 25 a49% da média dos grupos de alimentos 80%
recomendados;
4 Péssimo <25% da média dos grupos de alimentos 70%
recomendados;
Nos primeiros 60 dias do contrato este indicador sera avaliado para fins de aferi¢do da
qualidade do cardapio e como forma de indicativos de oportunidades para sua melhoria e
adequacgdo pela CONTRATANTE, sem haver, portanto, necessidade de estabelecimento de
Observagdes ajustes de pagamento, que, neste periodo sera integral independentemente do nivel de servigo
alcangado. A faixa de ajuste de pagamento passara a vigorar a partir da vigéncia do indicador,
ou seja, 60 dias ap6s o inicio do contrato.

Do recebimento
7.7. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 5 (cinco) dias, pelos fiscais técnico e administrativo, mediante
termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo. (Art. 140, [, a, da Lei n°®

14.133 e Arts. 22, X e 23, X do Decreto n° 11.246, de 2022).

7.8. O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicagdo de cobranca oriunda do contratado com a
comprovagdo da prestacdo dos servigos a que se referem a parcela a ser paga.

7.9. O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 22, X, Decreto n® 11.246, de 2022).

7.10. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisorio do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art. 23, X, Decreto n° 11.246, de 2022)
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7.11. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizard o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e
administrativo.

7.12. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o
resultado das avaliagdes da execugdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos
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.

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

7.12.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o
objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a
fiscalizacdo ndo atestar a ultima e/ou inica medicao de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam
vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

7.12.3. A fiscalizagdo ndo efetuara o ateste da Ultima e/ou tinica medigdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio. (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n® 14133, de 2021)

7.12.4. O recebimento provisorio também ficara sujeito, quando cabivel, & conclusdo de todos os testes de campo ¢ a entrega dos
Manuais e Instrugdes exigiveis.

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

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

7.14. Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 5 (cinco) dias, contados do recebimento provisorio, por servidor ou
comissdo designada pela autoridade competente, ap6s a verificagdo da qualidade e quantidade do servigo e consequente aceitagdo
mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.14.1. Emitir documento comprobatorio da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver, no
cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com mengdo ao seu desempenho na execugdo contratual, baseado em
indicadores objetivamente definidos e aferidos, ¢ a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de
cumprimento de obrigagdes, conforme regulamento (art. 21, VIIL, Decreto n°® 11.246, de 2022).

7.14.2. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizag@o e, caso haja irregularidades que
impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando 8 CONTRATADA, por
escrito, as respectivas corregoes;

7.14.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatorios e
documentagdes apresentadas; e

7.14.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscalizago. 7.14.5.
Enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no
valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestio.

7.15. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, devera ser observado o
teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela

incontroversa da execugdo do objeto, para efeito de liquidagdo e pagamento.

7.16. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugdo, pelo contratado, de inconsisténcias verificadas na
execugdo do objeto ou no instrumento de cobranga.

7.17. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servigo nem a
responsabilidade ético-profissional pela perfeita execug@o do contrato.

Liquidacao

7.18. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias uteis para fins de liquidagao, na
forma desta secdo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §2° da Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.
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7.19. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacdo, nos casos de
contrata¢des decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art. 75 da Lei n° 14.133, de
2021.

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

7.20.1. o prazo de validade;

7.20.2. a data da emissdo;

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

7.20.4. o periodo respectivo de execugdo do contrato;

7.20.5. o valor a pagar; e

7.20.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.21. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstincia que impeca a liquidagdo da despesa, esta ficara
sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apds a comprovagao da regularizagido
da situagdo, sem Onus a contratante;

7.22. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagédo 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 documentag¢do mencionada no art. 68 da Lei n® 14.133/2021.

7.23. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencéo das condigdes de habilitagdo exigidas
no edital; b) identificar possivel razdo que impega a participacdo em licitacdo, no dmbito do 6rgdo ou entidade, que implique
proibigdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA N° 3,
DE 26 DE ABRIL DE 2018).

7.24. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do contratado, sera providenciada sua notificagdo, por escrito,
para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser
prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

7.25. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante deverd comunicar aos Orgdos
responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto & inadimpléncia do contratado, 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.

7.26. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

7.27. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisao do
contrato, caso o contratado ndo regularize sua situagdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.28. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias tteis, contados da finalizagdo da liquidagdo da despesa,
conforme se¢do anterior, nos termos da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.29. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente entre o termo final
do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagio, mediante aplicagdo do Indice Nacional de Pregos ao Consumidor
Amplo — IPCA (IBGE) de corregdo monetaria.

Forma de pagamento

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

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

7.32. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo tributaria prevista na legislagdo aplicavel.
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7.32.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando da
realizagdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

7.33. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a
retengdo tributdria quanto aos impostos e contribuigdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficard
condicionado a apresentacdo de comprovagao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido
previsto na referida Lei Complementar.

Cessao de crédito

7.34. E admitida a cessio fiducidria de direitos crediticios com institui¢io financeira, nos termos e de acordo com os
procedimentos previstos na Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020, conforme as regras deste presente
topico.

7.34.1. As cessdes de crédito ndo abrangidas pela Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020 dependerdo de
prévia aprovacdo do contratante.

7.35. A eficacia da cessdo de crédito ndo abrangidas pela Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020, em
relagdo a Administragdo, esta condicionada a celebrag@o de termo aditivo ao contrato administrativo.

7.36. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigagdo contratual de cumprimento de todas as condi¢des de habilitagdo por
parte do contratado (cedente), a celebragdo do aditamento de cessdo de crédito e a realizagdo dos pagamentos respectivos também
se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a certificagdo de que o cessionario ndo se encontra
impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislagdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos
fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n°® 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de
maio de 2020.

7.37. O crédito a ser pago a cessiondria ¢ exatamente aquele que seria destinado a cedente (contratado) pela execugdo do objeto
contratual, restando absolutamente incolumes todas as defesas e excegdes ao pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes
ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a
possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovagdo do fato gerador, quando for o caso, e
o desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administragio. (INSTRUCAO NORMATIVA N° 53, DE 8 DE JULHO DE
2020 e Anexos)

7.38. A cessdo de crédito ndo afetarda a execugdo do objeto contratado, que continuara sob a integral responsabilidade do
contratado.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECED

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

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

Forma de fornecimento

8.2 O fornecimento do objeto sera empreitada por Prego Unitario.

Exigéncias de habilitagao

8.3 Para fins de habilitagado, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:

Habilitagao juridica
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8.4 Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei,
tenha validade para fins de identificagcdo em todo o territério nacional;

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

8.6 Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor
Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio

https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

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

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

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

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

8.11 Sociedade cooperativa: ata de fundagéo e estatuto social, com a ata da assembleia que o
aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas
Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107 da Lei n° 5.764, de 16 de
dezembro 1971.

8.12 Os documentos apresentados deverao estar acompanhados de todas as alteracbées ou da
consolidagao respectiva.

Habilitagao fiscal, social e trabalhista

8.13 Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas
Fisicas, conforme o caso;

8.14 Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagdo 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 Unidao (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a
Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751, de 02 de outubro de 2014, do
Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

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

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

8.17 Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes Municipal relativo ao domicilio ou sede do
fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual,

8.18 Prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa
a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

8.19 Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Municipal relacionados ao objeto
contratual, devera comprovar tal condicdo mediante a apresentagdo de declaragdo da Fazenda
respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

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

Qualificagdo Econdémico-Financeira
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8.21 Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do
licitante, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participagéo na licitacdo (art. 5°,

inciso 11, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n°® 116, de 2021), ou de sociedade simples;
8.22 Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n°

14.133. de 2021, art. 69, caput, inciso Il);
8.23 Balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstragées
contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:
8.23.1 indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG)
superiores a 1 (um);
8.23.2 As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as
exigéncias da habilitacdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de
abertura.
8.23.3 Os documentos referidos acima limitar-se-do ao ultimo exercicio no caso de a pessoa
juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;
8.23.4 Os documentos referidos [A8] acima deverdo ser exigidos com base no limite definido
pela Receita Federal do Brasil para transmissdo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao
Sped.
8.24 Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para
fins de habilitagcdo patrimdnio liquido minimo de até 10% do valor total estimado da contratagao.
8.25 As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as
exigéncias da habilitagdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de
abertura. (Lei n® 14.133, de 2021, art. 65, §1°).
8.26 O atendimento dos indices econdmicos previstos neste item devera ser atestado mediante
declaracao assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificagao Técnica

8.27 Registro ou inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) competente
da regido a que estiver vinculada, pertinente ao seu ramo de atividade relacionada com o objeto
do presente Pregdo, em plena validade, conforme previsto na Lei n® 6.583, de 20 de Outubro de
1978 e na Resolugcdo CFN n° 378, de 28 de Dezembro de 2005.

8.28 Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagao, no
momento da assinatura do contrato, da solicitagdo de registro perante a entidade profissional
competente no Brasil.

8.28.1. Comprovacdo de aptiddo para o fornecimento de bens similares de complexidade
tecnolégica e operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratagdo, ou com o item
pertinente, por meio da apresentacdo de certidées ou atestados, por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for
0 caso.

8.29 Para fins da comprovagao de que trata este subitem, os atestados deverao dizer respeito a
contratos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

8.29.1.1 Comprovagéao da experiéncia minima de 3 (trés) anos na prestagao dos servigos, sendo
aceito o somatério de atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os 3
(trés) anos serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5
/2017.

8.29.1.2. Entende-se por servigos com caracteristicas compativeis, os servigos de alimentagéo
fornecidos por restaurantes, lanchonetes, cantinas, confeitarias, rotisserias, buffets ou, ainda,
servigos de catering.

8.29.1.3 Comprovacéo de execugéo de no minimo 50% (cinquenta por cento) dos quantitativos,
do item correspondente, para os servigos indicados no subitem anterior.

8.29.1.4 Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade
econOmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente.
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8.29.1.5 Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugao, exceto se firmado para ser executado
em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

8.29.1.6. Sera admitida, para fins de comprovagéo de quantitativo minimo, a apresentagéo e o
somatdrio de diferentes atestados executados de forma concomitante.

8.29.1.7. O fornecedor disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacao da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administragao, cépia do
contrato que deu suporte a contratagédo, enderego atual da contratante e local em que foi
executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

8.30 Sera admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo, a apresentagédo e o
somatorio de diferentes atestados executados de forma concomitante.

8.31 Caso admitida a participagdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacgéo

complementar:
8.31.1 A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a
contratagdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a
comprovagao de que estdo domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado
o disposto nos arts. 4°. inciso XI. 21. inciso | e 42, §§2°a6°da Lein. 5.764, de 1971;
8.31.2 A declaragao de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para
cada um dos cooperados indicados;
8.31.3 A comprovagédo do capital social proporcional ao numero de cooperados
necessarios a execugao contratual;
8.31.4 O registro previsto na Lein. 5.764, de 1971, art. 107;
8.31.5 A comprovagdo de integragcdo das respectivas quotas-partes por parte dos
cooperados que executarao o contrato; e
8.31.6 Os seguintes documentos para a comprovagdo da regularidade juridica da
cooperativa: a) ata de fundagéao; b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
c) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d) editais
de convocacdo das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias; e) trés registros de
presenca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas
reunides seccionais; e f) ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a
contratar o objeto da licitagao;
8.33.7 A ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da
Lei n. 5.764, de 1971, ou uma declaragéo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi
exigida pelo 6rgéo fiscalizador.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGAO

Valor (R$): 4.375.527,00.

= . ., Total d L .
. Item [[ESPECIFICACAO [Ubajaral| Sobral Umirim Od_ 9 valor médio Valor total esti
quantitativo

Fornecimento de
refeicdo pronta e
transportada, tipo
ALMOCO, conforme
condigdes,

quantidades, 4.300 0 50.000 54.300 RS 18,14 RS 985.00
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exigéncias e
estimativas,
estabelecidas no
Edital e seus anexos.

Fornecimento de
refeicéo pronta e
transportada, tipo
LANCHE, conforme
condigoes,
quantidades,
exigéncias e
estimativas,
estabelecidas no
Edital e seus anexos.

10.300 || 198.000 80.000 288.300 R$ 11,75 R$ 3.387.5.

RS 4.375.527

9.1 O custo estimado total da contratagdo é de R$ 4.375.527,00 (quatro milhées trezentos e setenta e cinco mil e quinhentos e
vinte sete reais, conforme custos unitdrios apostos na tabela acima.

9.2 Em caso de licitagdo para Registro de Pregos, os pregos registrados poderdo ser alterados ou atualizados em decorréncia de
eventual redu¢do dos pregos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos servigos
registrados, nas seguintes situagoes (art. 25 do Decreto n°11.462/2023):

9.2.1 em caso de forca maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos
imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execugdo da ata
tal como pactuada, nos termos do disposto na alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n°
14.133, de 2021;

9.2.2 em caso de criagdo, alteragdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou
superveniéncia de disposi¢ées legais, com comprovada repercussdo sobre 0s pre¢os registrados;
9.2.3 serdo reajustados o0s pregos registrados, respeitada a contagem da anualidade e o indice
previsto para a contratagéo, ou

9.2.4 poderdo ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a
contratagéo.

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA
10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Or¢amento Geral
da Unido.

10.1.1. A contratacdo sera atendida pela seguinte dotag@o:

I) Gestdo/Unidade: 26405/158959

IT) Fonte de Recursos: 1000 000 000;
I1I) Programa de Trabalho: 2994;
IV) Elemento de Despesa: 339032.03;

V) Plano Interno: L2994P2300R

10.2. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes serd indicada apds aprovagdo da Lei Or¢camentaria respectiva e
liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.
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Ubajara, 22 de novembro de 2024.

Identificagdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel

11. Responsaveis

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

MARIO DE OLIVEIRA REBOUCAS NETO
Equipe de apoio

tf Assinou eletronicamente em 05/12/2024 as 15:26:37.

PAMELA RAQUEL LOPES MACEDO

Coordenagdo de Assuntos Estudantis

1Y
tf Assinou eletronicamente em 05/12/2024 as 15:56:08.

JONAS TORRES MEDEIROS

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 05/12/2024 as 15:04:23.

RAYANE MOURAO CORDEIRO

Membro da comissdo de contratagdo
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ANA CAROLINA RATTACASO MARINO DE MATTOS ALBUQUERQUE

Membro da comiss@o de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 05/12/2024 as 16:16:34.
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Contrato 6/2024

Informacoes Basicas

Numero do

UASG Editado por Atualizado em
artefato
6/2024 158959-INSTITUTO FEDERAL DO CEARA/CAMPUS RAYANE SANTOSDA  13/12/2024 10:53 (v
UBAJARA SILVA 1.0)
Status
ASSINADO

Outras informacoées

Numero da

Categoria Processo
Contratacio Administrativo

V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo 23492.002018

continuado sem dedicacdo exclusiva de mdo de obra /2024-32

1. Clausula primeira - do objeto

TERMO DE CONTRATO
Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021
SERVIGOS - LICITAGAO

ORGAO OU ENTIDADE PUBLICA

(Processo Administrativo n°23492.002018/2024-32)

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ........ /..., QUE FAZEM
ENTRE SI A UNIAO, POR INTERMEDIO DO (A
......................................................... E

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara campus Sobral, com sede na Avenida
Dr. Guarani, n® 317, Derby Clube, CEP: 62.042-030, na cidade de Sobral/CE, inscrito(a) no CNPJ/MF sob

0 n° 10.744.098/0006- 50, neste ato representado(a) Pelo(@)......ccccevveeeiecciiiiiieie i, (cargo e
nome), nomeado(a) pela Portaria n° ...... ,de ... de .., de 20..., publicada no DOU de de
............... de ..........., portador da Matricula Funcional n°..........., doravante denominado CONTRATANTE,
€0(8) weveeireieeeee e , inscrito(a) no CNPJ/MF sob 0 n® .......coeeviiiiiieennns , sediado(a) na
................................... , M ...................... doravante designado CONTRATADO, neste ato
representado(a) POr.......ccceevviieeeiiiiieeennne (nome e fung&o no contratado), conforme atos constitutivos da

empresa OU procuragao apresentada nos autos, tendo em vista o que consta no Processo n°

e eereren——————————————————— e em observancia as disposi¢des da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais
legislacao aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregéo Eletronico
n. .../. , mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

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

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Contrato sem mao-de-obra - Atualizagio: maio/2023 1de 15
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagao
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1.1. O objeto do presente instrumento é a contratagdo de servicos comuns de servigos de fornecimento
de refeigbes prontas e transportadas na modalidade ALMOCO E LANCHE , nas condi¢des estabelecidas
no Termo de Referéncia.

1.2. Objeto da contratagao:

ITEM ESPECIFICAGAO CATSER | UNIDADE | QUANTIDADE VALOR VALOR
DE UNITARIO | TOTAL
MEDIDA
1 ALMOCO 5320 UND
2 LANCHE 3697 UND

1.3. Vinculam esta contratagao, independentemente de transcrigao:
1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitagao;

1.3.3. A Proposta do contratado;

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

ORIENTAGOES PARA USO DO MODELO - LEITURA OBRIGATORIA

1) O presente modelo de Contrato procura fornecer um ponto de partida para a definicdo do objeto
e condigbes da contratacdo. As clausulas contidas nos modelos de minuta contratual, ao contrario
do TR, foram feitas para sofrerem poucas alteragcées. No entanto, havendo a necessidade de
modificagbes, remanesce plenamente possivel assim proceder.

2) A redagao em preto consiste no que se espera ser invariavel. Ela até pode sofrer modificagbes
a depender do caso concreto, mas a diferenga é que ndo sdo disposigbes feitas para variar. Por essa
razéo, quaisquer modificacées nas partes em preto, sem marcagao de italico, devem
necessariamente ser justificadas nos autos, sem prejuizo de eventual consulta ao 6rgéo de
assessoramento juridico respectivo, a depender da matéria.

3) Os itens deste modelo destacados em vermelho itdlico devem ser preenchidos ou
adotados pelo 6rgao ou entidade publica contratante segundo critérios de oportunidade e
conveniéncia, de acordo com as peculiaridades do objeto e cuidando-se para que sejam reproduzidas
as mesmas definicbes nos demais instrumentos da contratagdo (minuta do Edital, se for o caso, e minuta
de Termo de Referéncia), para que néo conflitem. Sdo previsées feitas para variarem. Eventuais
justificativas podem ser exigidas a depender do caso.

4) Alguns itens receberam notas explicativas, destacadas para compreensao do agente ou
setor responsavel pela elaboragdo da Minuta Contratual, que deverdo ser devidamente suprimidas
ao se finalizar o documento na versao original.

5) Recomenda-se indicar no processo a versdao (més e ano) utilizada para elaboracao da
minuta, em especial ao encaminhar o feito para analise juridica. Tal informag¢édo consta no rodapé do
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documento. Essa indicagdo pode ocorrer expressamente no despacho de encaminhamento ou
mantendo-se o rodapé na minuta encaminhada, conforme o caso. E um dado importante ja que indica
qual o parédmetro a ser utilizado na checagem.

6) O registro das atualizagbes feitas (“Nota de Atualizagdo”) em cada verséo pode ser obtido na
pagina principal dos modelos de licitagbes e contratos no sitio eletrénico da AGU. Quaisquer sugestoes
de alteracdo poderdo ser encaminhadas ao e-mail: cqgu.modeloscontratacao@agu.gov.br.

7) Este modelo poderé ser adotado por todos os entes federados, conforme estabelece o inciso IV
do art. 19 da Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, com a realizagdo das adequagbes eventualmente
necessarias, sobretudo em virtude da possivel existéncia de normas locais especificas, que poderao ser
consideradas no caso concreto.

2. Clausula segunda - vigéncia e prorrogacao

CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGAGAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratagdo é de 12 (doze) meses, contados da assinatura do contrato,
prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

2.2. A prorrogagéo de que trata este item é condicionada ao ateste, pela autoridade competente, de
que as condicbes e 0s pregcos permanecem vantajosos para a Administracdo, permitida a
negociagdo com o contratado , atentando, ainda, para o cumprimento dos seguintes requisitos:

a. Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestagao dos servigos
tem natureza continuada;

b. Seja juntado relatério que discorra sobre a execugédo do contrato, com informagées de
que os servigos tenham sido prestados regularmente;

c. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém
interesse na realizacao do servico;

d. Haja manifestagdo expressa do contratado informando o interesse na prorrogagao;

e. Seja comprovado que o contratado mantém as condigoes iniciais de habilitagao.

2.3. O contratado ndo tem direito subjetivo a prorrogagéo contratual.
2.4. A prorrogagéo de contrato devera ser promovida mediante celebragao de termo aditivo.

2.5. Nas eventuais prorrogagbes contratuais, os custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados ao
longo do primeiro periodo de vigéncia da contratagdo deverdo ser reduzidos ou eliminados como
condicao para a renovagao.
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2.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o contratado tiver sido penalizado nas sangbes
de declaragéo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico, observadas
as abrangéncias de aplicagéo.

3. Clausula terceira - modelos de execuc¢io e gestao contratuais

CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS (art. 92, IV,
VIl e XVIII)

3.3. O regime de execugao contratual, os modelos de gestdo e de execugao, assim como 0s prazos
e condicbes de conclusdo, entrega, observacao e recebimento do objeto constam no Termo de
Referéncia, anexo a este Contrato.

4. Clausula quarta - subcontratacio
CLAUSULA QUARTA - SUBCONTRATAGAO

4.1. Ndo seré admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

5. Clausula quinta - pre¢o

CLAUSULA QUINTA — PREGO (art. 92, V)

5.1. O valor total da contratagdo é de R$.......... (- )

5.2. No valor acima estao incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da
execugao 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 contratagéo.

5.3. O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao contratado
dependerao dos quantitativos efetivamente fornecidos.
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6. Clausula sexta - pagamento
CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO (art. 92,V e VI)

6.1. O prazo para pagamento ao contratado e demais condigbes a ele referentes encontram-se
definidos no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

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

7.1. Os pregos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da
data do orgamento estimado,em _/ /  (DD/MM/AAAA).

7.2. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido do contratado[A2] , os pregos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicagao, pelo contratante, do indice Nacional de Pregos ao
Consumidor Amplo — IPCA (IBGE), exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apos
a ocorréncia da anualidade.

7.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir
dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

7.4. No caso de atraso ou nao divulgagao do(s) indice (s) de reajustamento, o contratante pagara
ao contratado a importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenga
correspondente tdo logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

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

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

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

7.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. Clausula oitava - obrigacdes do contratante
CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGOES DO CONTRATANTE (art. 92, X, Xl e XIV)
8.1. Sao obrigagbes do Contratante:

8.2. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pelo Contratado, de acordo com o
contrato e seus anexos;

8.3. Receber o objeto no prazo e condigbes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.4. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorregbes verificadas no objeto
fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, as suas
expensas;
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8.5. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato e o cumprimento das obrigagdes pelo
Contratado;

8.6. Comunicar a empresa para emissao de Nota Fiscal em relacdo a parcela incontroversa da
execucgao do objeto, para efeito de liquidagdo e pagamento, quando houver controvérsia sobre a
execucao do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n°
14.133, de 2021;

8.7. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execugao do objeto, no prazo,
forma e condicdes estabelecidos no presente Contrato € no Termo de Referéncia;

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

8.9. Cientificar o 6rgao de representagao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao das
medidas cabiveis quando do descumprimento de obrigagdes pelo Contratado;

8.10. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitacbes e reclamacdes relacionadas a
execucdo do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes,
meramente protelatdrios ou de nenhum interesse para a boa execugao do ajuste.

8.10.1. A Administragdo tera o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do
requerimento para decidir, admitida a prorrogagéo motivada, por igual periodo.

8.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econémico-financeiro feitos
pelo contratado no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

8.12. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para
apuracéo de descumprimento de clausulas contratuais.

8.13. Comunicar o Contratado na hipotese de posterior alteracdo do projeto pelo Contratante, no
caso do art. 93, §2°, da Lei n® 14.133, de 2021.

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

9. Clausula nona - obrigacées do contratado
CLAUSULA NONA - OBRIGAGOES DO CONTRATADO (art. 92, XIV, XVI e XVII)

9.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigagbes constantes deste Contrato e de seus anexos,
assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita
execucao do objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

9.2. Manter preposto aceito pela Administragao no local do servigo para representa-lo na execugao
do contrato.

9.3. A indicacdo ou a manutengdo do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgédo ou
entidade, desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio
da atividade.

9.4. Atender as determinacdes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior (art.
137, 1l) e prestar todo esclarecimento ou informagao por eles solicitados;
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9.5. Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com
habilitacdo e conhecimento adequados, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as
recomendacgdes de boa técnica e a legislagdo de regéncia;

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

9.7, Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugédo do objeto, de acordo com o
Caodigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer dano
causado a Administracdo ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o
acompanhamento da execugao contratual pelo Contratante, que ficara autorizado a descontar dos
pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida no edital, o valor correspondente aos danos
sofridos;

9.8. Nao contratar, durante a vigéncia do contrato, cénjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do contratante ou do fiscal ou gestor do
contrato, nos termos do artigo 48, paragrafo Unico, da Lei n® 14.133, de 2021;

9.9. Quando nédo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, o contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do
contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagao dos servigos, os seguintes documentos:

1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos
federais e a Divida Ativa da Uniao; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda
Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certidao de Regularidade do FGTS —
CREF; e 5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT;

9.10. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convencgao,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagédo
especifica, cuja inadimpléncia nao transfere a responsabilidade ao Contratante;

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

9.12. Prestar todo esclarecimento ou informacao solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos
relativos a execugdo do empreendimento.

9.13. Paralisar, por determinagdo do Contratante, qualquer atividade que nao esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens
de terceiros.

9.14. Promover a guarda, manutencao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execugao do objeto, durante a vigéncia do contrato.

9.15.Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo
as determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigcos e nas
melhores condi¢des de segurancga, higiene e disciplina.

9.16. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovagdo, quaisquer
mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagcdes do memorial descritivo ou
instrumento congénere.
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9.17. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos, nem permitir a utilizacao do trabalho do
menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

9.18. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condi¢des exigidas para habilitagao na licitagao;

9.19 Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei
para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as
reservas de cargos previstas na legislagao (art. 116);

9.20. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal
do contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as referidas vagas (art. 116,
paragrafo Unico);

9.21. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;

9.22. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de
sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos,
devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para
o atendimento do objeto da contratagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art.
124, 11, d, da Lei n® 14.133, de 2021;

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

9.24. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas, sem perda de informagbes, podendo exigir, inclusive, a capacitagdo dos técnicos do
contratante ou da nova empresa que continuara a execugao dos servigos;

9.25. Ceder ao Contratante todos os direitos patrimoniais relativos ao objeto contratado, o qual
podera ser liviemente utilizado e/ou alterado em outras ocasiées, sem necessidade de nova
autorizagdo do Contratado.

10. Clausula décima - obrigacées pertinentes a LGPD
CLAUSULA DECIMA- OBRIGAGOES PERTINENTES A LGPD

10.1. As partes deverdo cumprir a Lei n°® 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos
0s dados pessoais a que tenham acesso em razdo do certame ou do contrato administrativo que
eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentagcdo da proposta no procedimento de
contratagéo, independentemente de declaracdo ou de aceitacdo expressa.

10.2. Os dados obtidos somente poderdo ser utilizados para as finalidades que justificaram seu
acesso e de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da LGPD.

10.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipéteses permitidas
em Lei.

10.4. A Administragdo devera ser informada no prazo de 5 (cinco) dias uteis sobre todos os
contratos de suboperacgao firmados ou que venham a ser celebrados pelo Contratado.

10.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, é dever do contratado
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elimina-los, com exceg¢do das hipoteses do art. 16 da LGPD, incluindo aquelas em que houver
necessidade de guarda de documentagéo para fins de comprovagdo do cumprimento de obrigagbes
legais ou contratuais e somente enquanto ndo prescritas essas obrigagdes.

10.6. E dever do contratado orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e
responsabilidades decorrentes da LGPD.

10.7. O Contratado devera exigir de suboperadores e subcontratados o cumprimento dos deveres
da presente clausula, permanecendo integralmente responsavel por garantir sua observancia.

10.8. O Contratante podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo o
Contratado atender prontamente eventuais pedidos de comprovag¢do formulados.

10.9. O Contratado devera prestar, no prazo fixado pelo Contratante, prorrogavel justificadamente,
quaisquer informagbes acerca dos dados pessoais para cumprimento da LGPD, inclusive quanto a
eventual descarte realizado.

10.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que
se proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em ambiente virtual controlado,
com registro individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso,
data, horario e registro da finalidade, para efeito de responsabilizagdo, em caso de eventuais
omissoées, desvios ou abusos.

10.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de
garantir a reutilizagao desses dados pela Administragdo nas hipoteses previstas na LGPD.

10.11. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados
pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial a ANPD por meio de opinibes
técnicas ou recomendacgées, editadas na forma da LGPD.

10.12. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser comunicados a
autoridade nacional.
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11. Clausula décima primeira - garantia de execucio
CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUGAO (art. 92, XII)

11.1. Ndo havera exigéncia de garantia contratual da execugao.

12. Clausula décima segunda - infra¢des e sancoes administrativas
CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS (art. 92, XIV)
12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, o contratado que:

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

c. der causa a inexecugao total do contrato;

. ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo
justificado;

e. apresentar documentagao falsa ou prestar declaragao falsa durante a execugao do contrato;

f. praticar ato fraudulento na execucao do contrato;

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

h. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

o

12.2. Serao aplicadas ao contratado que incorrer nas infragbes acima descritas as seguintes
sancgoes:

I. Adverténcia, quando o contratado der causa a inexecugéao parcial do contrato, sempre que
nao se justificar a imposig¢ao de penalidade mais grave (art. 156, §2°, da Lei n° 14.133, de 2021);

ll. Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas
“b”, “c” e “d” do subitem acima deste Contrato, sempre que nao se justificar a imposicao de
penalidade mais grave (art. 156, § 4°, da Lei n° 14.133, de 2021);
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lll. Declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas

(TP Y - TP ]

descritas nas alineas “e”, “f’, “g” e “h” do subitem acima deste Contrato, bem como nas alineas “b”,

¢’ e “d”, que justifiquem a imposi¢cado de penalidade mais grave (art. 156, §5°, da Lei n° 14.133, de
202

IV. Multa:

1. Moratéria de 1% (um por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela
inadimplida, até o limite de 25 (vinte e cinco) dias ;

2. Moratéria de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso
injustificado, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para
apresentagao, suplementacdo ou reposigao da garantia.

a. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragao
a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou
cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispbe o inciso |
do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

3. Compensatoria, para as infragdes descritas nas alineas “e” a “h” do subitem 12.1, de 0,5% a
3,2% do valor do Contrato. Nota(s) explicativa(s): 3

4. Compensatéria, para a inexecugao total do contrato prevista na alinea “c” do subitem 12.1,
de 0,5% a 10% do valor do Contrato.

5. Para infragdo descrita na alinea “b” do subitem 12.1, a multa sera de 0,5% a 10% do valor
do Contrato.

6. Para infragbes descritas na alinea “d” do subitem 12.1, a multa sera de 0,5% a 13% do valor
do Contrato.

7. Para a infragdo descrita na alinea “a” do subitem 12.1, a multa sera de 0,5% a 15% do valor
do Contrato, ressalvadas as seguintes infragdes:

12.3 A aplicagdo das sangdes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a
obrigagdo de reparagao integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §9°, da Lei n°® 14.133,
de 2021)

12.4. Todas as sancbes previstas neste Contrato poderdo ser aplicadas cumulativamente com a
multa (art. 156, §7°, da Lei n°® 14.133, de 2021).

12.4.1. Antes da aplicacdo da multa serd facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimagao (art. 157, da Lei n® 14.133, de 2021)

12.5. Se a multa aplicada e as indenizagbes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente (art. 156, §8°, da Lei n°® 14.133, de
2021).

12.6. Previamente ao encaminhamento a cobranga judicial, a multa podera ser recolhida
administrativamente no prazo maximo de 10 (DEZ) dias dias, a contar da data do recebimento da
comunicagao enviada pela autoridade competente.

12.7. A aplicagdo das sangdes realizar-se-4a em processo administrativo que assegure o
contraditério e a ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e
paragrafos do art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e
contratar e de declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar.
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12.8. Na aplicagao das sangdes serao considerados (art. 156, §1°, da Lei n°® 14.133, de 2021):
a) a natureza e a gravidade da infragdo cometida;

b) as peculiaridades do caso concreto;

c) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) os danos que dela provierem para o Contratante;

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

12.9. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis
de licitagdes e contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos
na Lei n° 12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos,
observados o rito procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei (art. 159).

12.10. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada
com abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste
Contrato ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangbes
aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e sdcios com poderes de
administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagdo de
coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos os casos, 0
contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia (art. 160, da Lei n°
14.133, de 2021)

12.11. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de
aplicagdo da sangao, informar e manter atualizados os dados relativos as sangdes por ela
aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas
(Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder
Executivo Federal. (Art. 161, da Lei n° 14.133, de 2021)

12.12. As sangbes de impedimento de licitar e contratar e declaragédo de inidoneidade para licitar ou
contratar sdo passiveis de reabilitagao na forma do art. 163 da Lei n® 14.133/21.

12.13. Os débitos do contratado para com a Administragcdo contratante, resultantes de multa
administrativa e/ou indenizagdes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou
parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de
outros contratos administrativos que o contratado possua com o mesmo 6rgao ora contratante, na
forma da Instrugao Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

13. Clausula décima terceira - da extin¢io contratual
CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINGAO CONTRATUAL (art. 92, XIX)

13.1. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de terem sido
cumpridas ou nédo as obrigagdes de ambas as partes contraentes.

13.2. O contrato podera ser extinto antes do prazo nele fixado, sem 6nus para o contratante, quando
esta ndo dispuser de créditos orgamentarios para sua continuidade ou quando entender que o contrato
ndo mais lhe oferece vantagem.

13.3. A extingdo nesta hipotese ocorrera na proxima data de aniversario do contrato, desde que haja a
notificagdo do contratado pelo contratante nesse sentido com pelo menos 2 (dois) meses de
antecedéncia desse dia.
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13.4. Caso a notificagdo da ndo-continuidade do contrato de que trata este subitem ocorra com menos
de 2 (dois) meses da data de aniversario, a extingdo contratual ocorrera apos 2 (dois) meses da data da
comunicagao.

13.5. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigagcbes nele estipuladas, ou antes do
prazo nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n°® 14.133/21, bem como
amigavelmente, assegurados o contraditério e a ampla defesa.

13.5.1. Nesta hipotese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

13.5.2. A alteragéo social ou a modificagdo da finalidade ou da estrutura da empresa nao ensejara a
extingdo se nao restringir sua capacidade de concluir o contrato.

13.5.2.1. Se a operagao implicar mudanca da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado termo
aditivo para alteragao subjetiva.

13.6. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:

13.6.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.6.2. Relagéo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.9.3 Indenizagbes e multas.

13.7. A extingdo do contrato ndo configura 6bice para o reconhecimento do desequilibrio econdmico-
financeiro, hipétese em que sera concedida indenizag&do por meio de termo indenizatério (art. 131, caput,
da Lei n.° 14.133, de 2021).

13.8. O contrato podera ser extinto caso se constate que o contratado mantém vinculo de natureza
técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade
contratante ou com agente publico que tenha desempenhado fungéo na licitagao ou atue na fiscalizagdo
ou na gestao do contrato, ou que deles seja cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou
por afinidade, até o terceiro grau (art. 14, inciso IV, da Lei n.° 14.133, de 2021).

14. Clausula décima quarta - dota¢do or¢amentaria
CLAUSULA DECIMA QUARTA —- DOTAGAO ORGAMENTARIA (art. 92, VIII)

14.1 As despesas decorrentes da presente contratacio correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orgamento Geral da Unido deste exercicio, na dotagédo abaixo discriminada:

I. Gestao/Unidade:

1. Fonte de Recursos:
III. Programa de Trabalho:
Iv. Elemento de Despesa:
V. Plano Interno:
V1. Nota de Empenho:

14.2. A dotacéo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apos aprovagao da
Lei Orcamentaria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

15. Clausula décima quinta - dos casos omissos

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOS CASOS OMISSOS (art. 92, Iil)
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15.1. Os casos omissos serao decididos pelo contratante, segundo as disposi¢des contidas na Lei
n°® 14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as
disposigdes contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cdédigo de Defesa do Consumidor — e normas e
principios gerais dos contratos.

16. Clausula décima sexta - alteracoes
CLAUSULA DECIMA SEXTA — ALTERAGOES

16.1. Eventuais alteragbes contratuais reger-se-ao pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei
n°® 14.133, de 2021.

16.2. O contratado € obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢gdes contratuais, os acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do contrato.

16.3. As alteragdes contratuais deverao ser promovidas mediante celebragdo de termo aditivo,
submetido a prévia aprovagao da consultoria juridica do contratante, salvo nos casos de justificada
necessidade de antecipagdao de seus efeitos, hipétese em que a formalizacdo do aditivo devera
ocorrer no prazo maximo de 1 (um) més (art. 132 da Lei n°® 14.133, de 2021).

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

17. Clausula décima sétima - publicacio

CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICAGAO

17.1 Incumbira ao contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratagdes
Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio
oficial na Internet, em atengao ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2°, da Lei
n. 12.527, de 2011, c/c art. 7°, §3°, inciso V, do Decreto n. 7.724, de 2012.

18. Clausula décima oitava - foro
CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO (art. 92, §1°)

18.1. Fica eleito o Foro da Justica Federal em ...... , Secao Judiciaria de para dirimir os litigios que
decorrerem da execucado deste Termo de Contrato que ndo puderem ser compostos pela conciliagao,
conforme art. 92, §1°, da Lei n® 14.133/21.

[Local], [dia] de [més] de [ana].

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO
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TESTEMUNHAS:
1-

2-

19. Responsaveis

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

PAULO JUNIOR PONTES GONCALVES

Agente de contratacdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 13/12/2024 as 10:53:07.
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Ata de Registro de Precos 2/2024

Informacoes Basicas

Numero do

UASG Editado por Atualizado em
artefato
22024 158959-INSTITUTO FEDERAL DO CEARA/CAMPUS RAYANE SANTOSDA  13/12/2024 10:53 (v
UBAJARA SILVA 1.0)
Status
ASSINADO

Outras informacoées

Numero da

Categoria Processo
Contratacio Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo 23492.002018
continuado sem dedicacdo exclusiva de mdo de obra /2024-32
1. Do objeto
MODELO

ATA DE REGISTRO DE PRECOS
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

ATA DE REGISTRO DE PRECOS

[ R

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara campus Sobral, com sede na
Avenida Dr. Guarani, n°® 317, Derby Clube, CEP: 62.042-030, na cidade de Sobral/CE, inscrito(a) no
CNPJ/MF sob o n° 10.744.098/0006-50, neste ato representado(a) pelo(a) ...... (cargo e nome),
nomeado(a) pela Portaria n° ...... de ..... de ...... de 202..., publicada no ....... de ..... de ....... de
portador da matricula funcional n°® ... ,» considerando o julgamento da licitacdo na
modalidade de pregao, na forma eletrdnica, para REGISTRO DE PRECOS n° ....... /202 , publicada
no ...... de ...../[....1202 , processo administrativo n.°23492.002018/2024-32, RESOLVE registrar os
pregos da(s) empresa(s) indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo com a classificagdo por
ela(s) alcangada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condigbes previstas no Edital
de licitagao, sujeitando-se as partes as normas constantes na Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021,
no Decreto n.° 11.462, de 31 de margo de 2023, e em conformidade com as disposi¢des a seguir:

1-DO OBJETO

1.1. A presente Ata tem por objeto o registro de pregos para a eventual contratagdo de servigos de
fornecimento de refeigdes prontas e transportadas na modalidade ALMOCO E LANCHE,
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especificados no item 1 do Termo de Referéncia, anexo | do edital de Licitagdo n® XX/2024, que é
parte integrante desta Ata, assim como as propostas cujos precos tenham sido registrados,
independentemente de transcricao.

2. DOS PREGOS, ESPECIFICAGOES E QUANTITATIVOS

2.1 O preco registrado[A1] , as especificagbes do objeto, as quantidades minimas e maximas de
cada item[A2] , fornecedor(es) e as demais condigbes ofertadas na(s) proposta(s) sdo as que
seguem:

Item Fornecedor (razdo social, CNPJ/MF, enderecgo, contatos, representante)

do

TR

Especificacdo| Marca | Modelo | Unidade |QuantidadeMaxima|Quantidade | Valor | Prazo
Minima Un |garantia

X (se (se exigido ou
exigida | no edital) validade
no edital)

2.2 A listagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de pregos consta como anexo
a esta Ata.

2. ORGAO(S) GERENCIADOR E PARTICIPANTE(S)

2.1 O 6rgao gerenciador sera o IFCE CAMPUS SOBRAL
2.2 Sao o6rgdos e entidades publicas participantes do registro de pre¢gos:

Item n° Orgéos Participantes Unidade Quantidade
1 IFCE UBAJARA 158959 LANCHE: 10.300 ALMOCO:
4.300
2 IFCE UMIRIM 158957 LANCHE: 80.000 ALMOCO:
50.000
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3. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PREGOS (item obrigatério)

3.1 N&o sera admitida a adeséao a ata de registro de pregos [A1] decorrente desta licitagdo ou desta
contratagao direta, conforme justificativa apresentada nos estudos técnicos preliminares.

Vedacao a acréscimo de quantitativos

4.11 E vedado efetuar acréscimos nos quantitativos fixados na ata de registro de precos.

3. VALIDADE, FORMALIZAGAO DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS E CADASTRO RESERVA

3.1 validade da Ata de Registro de Pregos sera de 1 (um) ano, contado a partir[A1] do
primeiro dia util subsequente a data de divulgagdo no PNCP, podendo ser prorrogada por igual
periodo, mediante a anuéncia do fornecedor, desde que comprovado o prego vantajoso.

5.1.1. O contrato decorrente da ata de registro de pregos tera sua vigéncia estabelecida no
proprio instrumento contratual e observara no momento da contratagcdo e a cada exercicio
financeiro a disponibilidade de créditos orcamentarios, bem como a previsdo no plano
plurianual, quando ultrapassar 1 (um) exercicio financeiro.

5.1.2. Na formalizagdo do contrato ou do instrumento substituto devera haver a indicagcao da
disponibilidade dos créditos orgcamentarios respectivos.

5.2. A contratagao com os fornecedores registrados na ata sera formalizada pelo 6rgao ou
pela entidade interessada por intermédio de instrumento contratual, emissédo de nota de
empenho de despesa, autorizacdo de compra ou outro instrumento habil, conforme o art. 95
da Lei n® 14.133, de 2021.

5.2.1. O instrumento contratual de que trata o item 5.2. devera ser assinado no prazo de
validade da ata de registro de precos.

5.3.0s contratos decorrentes do sistema de registro de pregos poderdo ser alterados,
observado o art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021.

5.4.Apbés a homologacao da licitacdo ou da contratagdo direta, deverao ser observadas as
seguintes condi¢bes para formalizagdo da ata de registro de pregos:

5.4.1.Serao registrados na ata os pregos e os quantitativos do adjudicatario, devendo ser
observada a possibilidade de o licitante oferecer ou ndo proposta em quantitativo inferior ao

maximo previsto no edital eu-no-aviso-de-contratagdo-direta e se obrigar nos limites dela;

5.4.2.Sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro dos licitantes ou dos fornecedores
que:

5.4.2.1. Aceitarem cotar os bens, as obras ou o0s servicos com pregos iguais aos do
adjudicatario, observada a classificagao da licitacao; e

5.4.2.2. Mantiverem sua proposta original.

5.4.3.Sera respeitada, nas contratagbes, a ordem de classificagdo dos licitantes ou dos
fornecedores registrados na ata.
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5.5.0 registro a que se refere o item 5.4.2 tem por objetivo a formagao de cadastro de
reserva para o caso de impossibilidade de atendimento pelo signatario da ata.

5.6.Para fins da ordem de classificagado, os licitantes ou fornecedores que aceitarem reduzir
suas propostas para o preco do adjudicatario antecederdo aqueles que mantiverem sua
proposta original.

5.7.A habilitagdo dos licitantes que comporao o cadastro de reserva a que se refere o item
5.4.2.2 somente sera efetuada quando houver necessidade de contratacdo dos licitantes
remanescentes, nas seguintes hipoéteses:

5.7.1.Quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de pregos, no prazo e nas
condi¢cdes estabelecidos no edital.

5.7.2. Quando houver o cancelamento do registro do licitante ou do registro de precos nas
hipoteses previstas no item 9.

5.8.0 preco registrado com indicagao dos licitantes e fornecedores sera divulgado no PNCP
e ficara disponibilizado durante a vigéncia da ata de registro de pregos.

5.9.Ap6és a homologagdo da licitagdo ou da contratagdo direta, o licitante mais bem
classificado ou o fornecedor, no caso da contratagdo direta, sera convocado para assinar a
ata de registro de pregos, no prazo e nas condi¢des estabelecidos no edital de licitagao ou no
aviso de contratagao direta, sob pena de decair o direito, sem prejuizo das sangdes previstas
na Lei n° 14.133, de 2021.

5.9.1.0 prazo de convocagao podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo, mediante
solicitacdo do licitante ou fornecedor convocado, desde que apresentada dentro do prazo,
devidamente justificada, e que a justificativa seja aceita pela Administragao.

5.10. A ata de registro de precos sera assinada por meio de assinatura digital e
disponibilizada no Sistema de Registro de Pregos.

5.11.Quando o convocado nao assinar a ata de registro de pregos no prazo e nas condigdes
estabelecidos no edital ou no aviso de contratagdo, e observado o disposto no item 5.7,
observando o item 5.7 e subitens, fica facultado a Administracdo convocar os licitantes
remanescentes do cadastro de reserva, na ordem de classificagdo, para fazé-lo em igual
prazo e nas condi¢des propostas pelo primeiro classificado.

5.12.Na hipotese de nenhum dos licitantes que trata o item 5.4.2.1, aceitar a contratacdo nos
termos do item anterior, a Administracdo, observados o valor estimado e sua eventual
atualizagé@o nos termos do edital podera: -

1. Convocar para negociagdo os demais licitantes ou fornecedores remanescentes cujos
pregos foram registrados sem redugdo, observada a ordem de classificagdo, com
vistas a obtencao de preco melhor, mesmo que acima do prec¢o do adjudicatario; ou

2. Adjudicar e firmar o contrato nas condigbes ofertadas pelos licitantes ou fornecedores
remanescentes, atendida a ordem classificatoria, quando frustrada a negociagédo de
melhor condigcao.
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4. Alteracao ou atualizacio dos precos registrados
4. ALTERAGAO OU ATUALIZAGAO DOS PREGOS REGISTRADOS

6.1. Os precos registrados poderdo ser alterados ou atualizados em decorréncia de eventual
redugdo dos pregos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou
dos servigos registrados, nas seguintes situagoes:

6.1.1. Em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos
imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execugao da ata tal
como pactuada, nos termos da alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021
[A1];

6.1.2. Em caso de criagado, alteragdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou a
superveniéncia de disposi¢des legais, com comprovada repercussao sobre 0s pregos registrado

6.1.3. Na hipétese de previsdo no edital ou no aviso de contratacao direta de clausula de
reajustamento ou repactuacgéo sobre os pregos registrados, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021.

6.1.3.1. No caso do reajustamento, devera ser respeitada a contagem da anualidade e o indice
previstos para a contratacao;

6.1.3.2. No caso da repactuacgao, podera ser a pedido do interessado, conforme critérios definidos
para a contratacgéo.

5. NEGOCIAGAO DE PREGOS REGISTRADOS

7.1. Na hipotese de o prego registrado tornar-se superior ao prego praticado no mercado por motivo
superveniente, o 6rgao ou entidade gerenciadora convocara o fornecedor para negociar a redugao
do preco registrado.

7.1.1. Caso néao aceite reduzir seu preco aos valores praticados pelo mercado, o fornecedor sera
liberado do compromisso assumido quanto ao item registrado, sem aplicagdo de penalidades
administrativas.

7.1.2. Na hipétese prevista no item anterior, o gerenciador convocara os fornecedores do cadastro
de reserva, na ordem de classificagdo, para verificar se aceitam reduzir seus precos aos valores de
mercado e n&o convocara os licitantes ou fornecedores que tiveram seu registro cancelado.[A1]

7.1.3. Se nao obtiver éxito nas negociagbes, 0 6rgao ou entidade gerenciadora procedera ao
cancelamento da ata de registro de precgos, adotando as medidas cabiveis para obtencédo de
contratacdo mais vantajosa.

7.1.4. Na hipdtese de redugao do prego registrado, o gerenciador comunicara aos orgaos e as
entidades que tiverem firmado contratos decorrentes da ata de registro de precos para que avaliem
a conveniéncia e a oportunidade de diligenciarem negociagdo com vistas a alteragado contratual,
observado o disposto no art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.2. Na hipétese de o prego de mercado tornar-se superior ao preco registrado e o fornecedor nao
poder cumprir as obrigagdes estabelecidas na ata, sera facultado ao fornecedor requerer ao
gerenciador a alteracdo do prego registrado, mediante comprovagdo de fato superveniente que
supostamente o impossibilite de cumprir o compromisso.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Ata de Registro de Pregos - Atualizagdo: maio/2023 5de 10
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagao



UASG 158959 Ata de Registro de Precos 2/2024

7.2.1. Neste caso, o fornecedor encaminhara, juntamente com o pedido de alteragdo, a
documentagdo comprobatéria ou a planilha de custos que demonstre a inviabilidade do preco
registrado em relagéo as condig¢des inicialmente pactuadas.

7.2.2. Nao hipétese de ndo comprovacao da existéncia de fato superveniente que inviabilize o preco
registrado, o pedido sera indeferido pelo 6rgdo ou entidade gerenciadora e o fornecedor devera
cumprir as obrigacdes estabelecidas na ata, sob pena de cancelamento do seu registro, nos termos
do item 9.1, sem prejuizo das sangdes previstas na Lei n° 14.133, de 2021, e na legislagao
aplicavel.

7.2.3. Na hipotese de cancelamento do registro do fornecedor, nos termos do item anterior, o
gerenciador convocara os fornecedores do cadastro de reserva, na ordem de classificagédo, para
verificar se aceitam manter seus pregos registrados, observado o disposto no item 5.7.

7.2.4.Se nao obtiver éxito nas negociagbes, 0 6rgdo ou entidade gerenciadora procedera ao
cancelamento da ata de registro de precos, nos termos do item 9.4, e adotara as medidas cabiveis
para a obtencdo da contratagdo mais vantajosa.

7.2.5. Na hipotese de comprovagdo da majoragdo do prego de mercado que inviabilize o preco
registrado, conforme previsto no item 7.2 e no item 7.2.1, o 6rgao ou entidade gerenciadora
atualizara o preco registrado, de acordo com a realidade dos valores praticados pelo mercado.

7.2.6. O ¢6rgao ou entidade gerenciadora comunicara aos 6rgaos e as entidades que tiverem
firmado contratos decorrentes da ata de registro de pregos sobre a efetiva alteragdo do preco
registrado, para que avaliem a necessidade de alteragao contratual, observado o disposto no art.
124 da Lei n°® 14.133, de 2021.

6. REMANEJAMENTO DAS QUANTIDADES REGISTRADAS NA ATA DE REGISTRO DE
PREGOS

8.1. As quantidades previstas para os itens com pregos registrados nas atas de registro de pregos
poderdo ser remanejadas pelo 6rgao ou entidade gerenciadora entre os 6rgdos ou as entidades
participantes e ndo participantes do registro de pregos.

8.2. O remanejamento somente podera ser feito:
8.2.1. De 6rgao ou entidade participante para 6érgao ou entidade participante; ou
8.2.2. De 6rgéo ou entidade participante para 6rgéao ou entidade n&o participante.

8.3. O drgao ou entidade gerenciadora que tiver estimado as quantidades que pretende contratar
sera considerado participante para efeito do remanejamento.

8.4. Na hipétese de remanejamento de 6rgdo ou entidade participante para 6rgdao ou entidade nao
participante, serao observados os limites previstos no art. 32 do Decreto n°® 11.462, de 2023[A2]

8.5. Competira ao 6rgédo ou a entidade gerenciadora autorizar o remanejamento solicitado, com a
redugdo do quantitativo inicialmente informado pelo 6érgao ou pela entidade participante, desde que
haja prévia anuéncia do 6rgao ou da entidade que sofrer redugao dos quantitativos informados.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Ata de Registro de Pregos - Atualizagdo: maio/2023 6de 10
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagao



UASG 158959 Ata de Registro de Precos 2/2024

8.6. Caso o remanejamento seja feito entre érgaos ou entidades dos Estados, do Distrito Federal ou
de Municipios distintos, cabera ao fornecedor beneficiario da ata de registro de pregos, observadas
as condigdes nela estabelecidas, optar pela aceitacdo ou nido do fornecimento decorrente do
remanejamento dos itens.

8.7. Na hipotese da compra centralizada, ndo havendo indicagdo pelo 6rgdo ou pela entidade
gerenciadora, dos quantitativos dos participantes da compra centralizada, nos termos do item 8.3, a
distribuigcdo das quantidades para a execugdo descentralizada sera por meio do remanejamento.

7. CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS
REGISTRADOS

9.1. O registro do fornecedor sera cancelado pelo gerenciador, quando o fornecedor:
9.1.1. Descumprir as condi¢des da ata de registro de pregos, sem motivo justificado;

9.1.2. Nao retirar a nota de empenho, ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela
Administragdo sem justificativa razoavel;

9.1.3. Nao aceitar manter seu preco registrado, na hipotese prevista no artigo 27, § 2°, do Decreto
n® 11.462, de 2023; ou

9.1.4. Sofrer sangao prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021.

9.1.4.1 Na hipotese de aplicacdo de sancao prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei
n® 14.133, de 2021, caso a penalidade aplicada ao fornecedor n&o ultrapasse o prazo de vigéncia
da ata de registro de pregos, podera o 6rgao ou a entidade gerenciadora podera, mediante decisao
fundamentada, decidir pela manutengéo do registro de pregos, vedadas contratagdes derivadas da
ata enquanto perdurarem os efeitos da sancao.

9.2. O cancelamento de registros nas hipoteses previstas no item 9.1 sera formalizado por
despacho do 6rgdo ou da entidade gerenciadora, garantidos os principios do contraditério e da
ampla defesa.

9.3. Na hipétese de cancelamento do registro do fornecedor, o 6rgéo ou a entidade gerenciadora
podera convocar os licitantes que compdem o cadastro de reserva, observada a ordem de
classificagao

9.4. O cancelamento dos pregos registrados podera ser realizado pelo gerenciador, em
determinada ata de registro de pregos, total ou parcialmente, nas seguintes hipoteses, desde que
devidamente comprovadas e justificadas:

9.4.1. Por razao de interesse publico;
9.4.2. A pedido do fornecedor, decorrente de caso fortuito ou forga maior; ou

9.4.3. Se nao houver éxito nas negociagdes, nas hipoteses em que o prego de mercado tornar-se
superior ou inferior ao precgo registrado, nos termos do artigos 26, § 3° e 27, § 4°, ambos do
Decreto n° 11.462, de 2023.
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8. DAS PENALIDADES

10.1. O descumprimento da Ata de Registro de Pregos ensejara aplicacao das penalidades

estabelecidas no edital et-ro-aviso-de-contratacdo-direta:

10.1.1. As sang¢des também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva no registro de
pregos que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamentef/A71]  apos
terem assinado a ata.

10.2. E da competéncia do gerenciador a aplicagdo das penalidades decorrentes do
descumprimento do pactuado nesta ata de registro de preco (art. 7°, inc. XIV, do Decreto n° 11.462,
de 2023), exceto nas hipéteses em que o descumprimento disser respeito as contratagdes dos
orgaos ou entidade participante, caso no qual cabera ao respectivo 6rgéo participante a aplicagéo
da penalidade (art. 8°, inc. IX, do Decreto n® 11.462, de 2023).

10.3. O ¢rgao ou entidade participante devera comunicar ao 6rgao gerenciador qualquer das
ocorréncias previstas no item 9.1, dada a necessidade de instauracido de procedimento para
cancelamento do registro do fornecedor.

9. CONDIGOES GERAIS

11.1. As condigdes gerais de execugao do objeto, tais como os prazos para entrega e recebimento,
as obrigagbes da Administracdo e do fornecedor registrado, penalidades e demais condi¢gdes do
ajuste, encontram-se definidos no Termo de Referéncia, ANEXO AO EDITAL

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em .... (....) vias de igual teor, que,
depois de lida e achada em ordem, vai assinada pelas partes e encaminhada cépia aos demais
orgéos participantes (se houver).

Local e data

Assinaturas

Representante legal do 6rgao gerenciador e representante(s) legal(is) do(s) fornecedor(s) registrado

(s)
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Anexo

Cadastro Reserva

Seguindo a ordem de classificagao, segue relagao de fornecedores que aceitaram cotar os itens
com pregos iguais ao adjudicatario:

Item Fornecedor (razdo social, CNPJ/MF, enderecgo, contatos, representante)
do
TR

Especificacdo| Marca | Modelo | Unidade |QuantidadeMéaxima|Quantidade | Valor | Prazo

Minima Un |garantia
X (se (se exigido ou
exigida | no edital) validade

no edital)

Seguindo a ordem de classificagéo, segue relagédo de fornecedores que mantiveram sua proposta

original:
Item Fornecedor (razéo social, CNPJ/MF, enderego, contatos, representante)
do
TR
Especificacdo| Marca Modelo | Unidade |QuantidadeMaximalQuantidade | Valor | Prazo
Minima Un |garantia
X (se (se ou

exigida | exigido no validade
no edital)| edital)
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5. Responsaveis

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

PAULO JUNIOR PONTES GONCALVES

Agente de contratacdo

LY
t“‘ Assinou eletronicamente em 13/12/2024 as 10:53:57.
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ANEXO

Processo: 23492.002018/2024-32
Interessado: Departamento de Ensino - Campus Ubajara

ANEXO IV
MODELO DE ATESTADO DE VISTORIA

(FACULTATIVA)
Eu, (Representante Legal devidamente qualificado) da
empresa , DECLARO, para os devidos fins, que visitei os

locais onde serao executadas os servicos de fornecimento de refeicbes prontas e
transportadas na modalidade almoco e lanche, tendo tomado conhecimento de
todas as peculiaridades e caracteristicas dos locais, inclusive, das possiveis
dificuldades que possam onerar futuramente nossa empresa na execucao das
mesmas. Assim, declaro que estou ciente de que o preco proposto pela empresa
estd de acordo com as exigéncias do edital e seus anexos, e assim, assumimos o
compromisso de honrar plenamente todas as exigéncias do Pregao Eletrénico n.°
XX/2024, sem quaisquer direitos a reclamacbes futuras, sob a alegacao de
quaisquer desconhecimentos quanto as particularidades do objeto.

DECLARO, também, estar ciente de que os quantitativos no orcamento apresentado
utilizados na elaboracao da proposta sao de nossa inteira responsabilidade, nao
cabendo qualquer tipo de reclamacao posterior por parte da empresa quanto a estes
valores.

, de de 2024.

NOME DO RESPONSAVEL TECNICO OU REPRESENTANTE LEGAL
CPF n¢:
RG n%:
(assinatura)

Servidor do IFCE



SIAPE n9:
(assinatura)

Observacao: Esta declaracao devera ser emitida preferencialmente em
papel que identifique o licitante.

eil _ Documento assinado eletronicamente por Paulo Junior Pontes Goncalves,
Al ﬁ Coordenador(a) de Aquisicoes e Contratos, em 02/12/2024, as 18:03, com

assinatura I‘

eletrénica fundamento no art. 62, § 19, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Tl https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?
> acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o cédigo
verificador 6784259 e o cédigo CRC 1ECBDAF9.

23492.002018/2024-32 6784259v3
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ANEXO V
MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS

Ao

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

PREGOEIRO DO PREGAO ELETRONICO N2 XX/2024

Prezados,

Apresentamos e submetemos a apreciacao de V. S. nossa Proposta de
Precos relativa ao Pregao Eletronico n? XX/2024, que trata da contratacao de
empresa(s) para o fornecimento de refeicoes prontas e transportadas na
modalidade almoco e lanche, assumindo inteira responsabilidade por qualquer
erro ou omissao que venha a ser verificada na sua preparacao.

O preco total desta proposta é de R$ ( ), com
base na data de apresentacao dos documentos de habilitacao e proposta de precos,
de acordo com o0s precos unitarios constantes na tabela abaixo e na planilha de
custos e formacao de precos, conforme modelo apéndice ao Termo de Referéncia.

UASG 158957 - IFCE CAMPUS UMIRIM
Local de prestacao do servico: Rua Carlos Antonio Sales, s/n, Floresta, CEP: 62.660-000,

Umirim/CE
~ Unidade de . Valor unitario Valor total
ITEM| DESCRICAO Medida Quantidade estimado estimado
1 Almoco Unidade 50.000
2 lanche Unidade 80.000

UASG 158959 - IFCE CAMPUS UBAJARA
Local de prestacao do servico: Rua Luiz cunha, 178 - Monte Castelo, CEP: 62.350-000,

Ubajara/CE

ITEM

DESCRICAO

Unidade de
Medida

Quantidade

Valor unitario
estimado

Valor total
estimado




1 Almoco Unidade 4.300

2 lanche Unidade 10.300

UASG 158317 - IFCE CAMPUS SOBRAL
Local de prestacao do servico: Av. Dr. Guarani, 317 - Derby Clube, Sobral - CE, 62042-
030, Sobral/CE

~ Unidade de . Valor unitario Valor total
ITEM | DESCRICAO Medida Quantidade estimado estimado
1 Almoco Unidade 0
2 lanche Unidade 198.000

Declaramos que em nossos precos unitarios estao incluidos todos os
custos diretos e indiretos para perfeita execucao dos servicos, inclusive as despesas
com materiais e/ou equipamentos, mao de obra especializada ou nao, seguranca em
geral, equipamentos auxiliares, ferramentas, encargos da Legislacao Social
Trabalhista, Previdenciaria, da Infortunistica do Trabalho e Responsabilidade civil por
qualguer dano causado a terceiros ou dispéndios resultantes de impostos, taxas,
regulamentos e posturas municipais, estaduais e federais, enfim, tudo o que for
necessario para a execucao total e completa dos servicos civis e complementares,
bem como nosso lucro, conforme especificacdes constantes do Edital e seus anexos,
sem que nos caiba, em qualquer caso, direito regressivo em relacao ao IFCE.

O prazo de validade desta proposta é de 90 (noventa) dias consecutivos,
a contar do dia da apresentacao dos documentos de habilitacdao e propostas.

Acompanham a nossa Proposta de Preco, os documentos previstos no
Edital e seus anexos, bem como todos os demais julgados oportunos para perfeita
compreensao e avaliacao da proposta.

Na execucao do servico, observaremos rigorosamente as especificacoes
das normas técnicas brasileiras ou qualquer outra norma que garanta a qualidade
igual ou superior, bem como as recomendacoes e instrucdes da fiscalizacao do IFCE,
assumindo, desde ja a integral responsabilidade pela perfeita realizacdo dos
trabalhos, de conformidade com as normas mencionadas no Edital do certame.

Atenciosamente,
, de de 2024.

(Nome e assinatura do Responsavel Legal da empresa licitante)

Observacoes:

I. A licitante devera cotar todos os seus custos unitarios, devendo
apresentar uma planilha de formacao de precos, conforme modelo do apéndice do
termo de referéncia;

Il. A licitante devera apresentar composicao de todos os custos unitarios
dos servicos cotados, bem como a composicao dos encargos sociais sobre os precos
da mao de obra;

lll. A licitante deverda indicar o valor global do servico, portanto no seu
preco deverao estar contemplados todos os subitens materiais, equipamentos e mao
de obra, necessarios a execucao do servico (tributos, custos com administracao,




responsavel técnico, encarregado, fretes, ferramentas e demais encargos), inclusive

as despesas indiretas. Todos os equipamentos, mao de obra, ferramental, uniforme,

EPI, materiais deverao estar relacionados, na discriminacao, desde que sejam

necessarios a realizacao do servico.

.“:lEiI Documento assinado eletronicamente por Paulo Junior Pontes Goncalves,
»

b @ Coordenador(a) de Aquisicoes e Contratos, em 02/12/2024, as 18:03, com
eletrénica fundamento no art. 62, § 19, do Decreto n® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

% https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o c4digo
verificador 6784545 e o cédigo CRC 2973F31D.

23492.002018/2024-32 6784545v6
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ANEXO VI

MODELO DE DECLARACAO DE EXISTENCIA/INSTALACAO E

COMPROMISSO DE MANUTENCAO DE SEDE PARA PRODUCAO DOS
ALIMENTOS

Declaro, para fins de habilitacdo no Pregao Eletronico N2 XX/2024 do Instituto
Federal do Ceara campus Sobral, cujo objeto é a contratacao de empresa(s) para
o fornecimento de refeicoes prontas e transportadas na modalidade
almoco e lanche, que a empresa XXX (Razao social da licitante), CNPJ (preencher
com o CNPJ), possui na presente data ou firma compromisso de instalar no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias:

( ) sede para producao dos alimentos nos municipios de Ubajara, Umirim e Sobral
ambas no estado do Ceara.

Declaro ainda manter a referida unidade em atividade durante toda a vigéncia do
contrato, caso a empresa XXX seja a vencedora do certame.

Local e data
(Assinatura, nome legivel e CPF do representante legal da empresa)

: eil _. I|Documento assinado eletronicamente por Paulo Junior Pontes Goncalves,
Ph=ls lily Coordenador(a) de Aquisi¢cées e Contratos, em 02/12/2024, as 18:04, com
fundamento no art. 62, § 19, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

eletrénica

e https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

o F* acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o cédigo
verificador 6784582 e o cédigo CRC 77B4E986.

23492.002018/2024-32 6784582v4
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APENDICE |

DECLARACAO DE PLENO CONHECIMENTO DAS CONDICOES DA
PRESTACAO DO SERVICO

Declaro que a empresa (razao
social da adjudicataria), CNPJ n¢ , estabelecida no(a)
, heste ato representada pelo(a) Sr(a).
(representante da empresa e qualificacao do
mesmo, constando inclusive qual a fungao/cargo na empresa), portador(a) de CI/RG
ne , CPF n? , Sob as penas da Lei, tem ciéncia das
condicdes necessarias para a prestacao dos servicos nos termos do item 2.4. do
Anexo V da IN n® 05/2017 - SEGES/MP e se compromete a prestar fielmente os
servicos com a qualidade necessaria, conforme condicbes e exigéncias
estabelecidas no Termo de Referéncia, Edital e de seus Anexos, para fins de
celebracao do contrato oriundo do Pregao Eletronico n2 XX/2024.

Local e data

Representante Legal

eil . Documento assinado eletronicamente por Paulo Junior Pontes Goncalves,
Hh=le lily Coordenador(a) de Aquisicoes e Contratos, em 17/12/2024, as 18:35, com
fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

eletrénica



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm

Yo https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?
> acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o c4digo
verificador 6881262 e o c6digo CRC AC250F10.

23492.002018/2024-32 6881262v4
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

LISTA DE VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS, BASEADA NA RDC n° 275/2002 E NA RDC n° 216/2004, DA ANVISA
LISTA DE VERIFICACAO PARA SERVIGCOS DE ALIMENTACAO

Campus: Data de Aplicagédo:___ /| |/
1. INSTALAGOES Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacédo Prazo
1.1 Auséncia de focos de insalubridade (imediacdes, local e dependéncias anexas limpos; auséncia
de objetos em desuso e animais domésticos; auséncia de insetos e roedores).
1.2 Acesso controlado, direto e independente, ndo comum a outros usos.
1.3 Edificages e instalacdes projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos, de forma a facilitar a manutencdo e a limpeza.
1.4 Separacgéo por meios fisicos ou técnicos de areas para as atividades de preparo das diferentes
categorias de alimentos de forma a evitar a contaminacao cruzada.
2. PISO Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacdo Prazo
2.1 Com revestimento liso, impermeavel e lavavel.
2.2 Em bom estado de conservagéo, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilite a
contaminacdo dos alimentos.
2.3 Em bom estado de higienizaco.
3. PAREDE Avaliacao Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo
3.1 Com revestimento liso, impermeavel e lavavel.
3.2 Em bom estado de conservagéo, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilitem a
contaminacgao dos alimentos.
3.3 Em bom estado de higienizacao.
4. TETO Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacéo Prazo
4.1 Com revestimento liso, impermeével e lavavel.
4.2 Em bom estado de conservacgéo, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilitem a
contaminacgao dos alimentos.
4.3 Em bom estado de higienizag&o.
5. PORTAS Avaliacéo Situacado atual Medidas para a adequacédo Prazo
5.1 Em bom estado de conservagéo e ajustadas ao batente.
5.2 Da éarea de preparagdo e armazenamento de alimentos séo dotadas de fechamento automatico.
6. JANELAS Avaliagao Situacdo atual Medidas para a adequacéo Prazo
6.1 Em bom estado de conservagdo, ajustadas ao batente, com vidros integros.
6.2 Janelas e outras aberturas externas, incluindo o sistema de exaustéo sdo providas de telas
milimétricas removiveis, para facilitar a limpeza periédica.




7. ILUMINAGAO Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo
7.1 Adequada, sem zona com sombras ou contrastes excessivos.
7.2 Luminarias localizadas sobre a area de preparagdo dos alimentos estéo protegidas contra
explosdo e queda acidental .
7.3 Instalagdes elétricas estéo embutidas ou protegidas em tubula¢des externas, integras de forma a
permitir a higienizag&o.
8. VENTILACAO Avaliacao Situacao atual Medidas para a adequacao Prazo
8.1 Natural ou artificial adequada (de forma a ndo permitir gases, fumaca, condensagao de vapores,
ou o surgimento de fungos ou bolores).
8.2 O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos.
8.3 Equipamentos de ventilagdo em bom estado de conservagéo e limpeza.
8.4 Quando do uso de equipamentos para climatiza¢é@o, a UAN possui registro de manutengéo dos
equipamentos de limpeza e troca dos filtros.
9. REDE DE ESGOTO E CAIXA DE GORDURA Avaliacéo Situacdo atual Medidas para a adequacédo Prazo
9.1 Eliminagdo adequada de aguas servidas e esgotos na rede publica de esgotos.
9.2 Caixa de gordura em bom estado de conservagéo e funcionamento, ralo sifonado e tampa
giratoria.
10. AGUA Avaliagcao Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo
10.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.
10.2 Sistema de captagdo prépria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao.
10.3 Reservatdrio de agua acessivel com instalagdo hidraulica com volume e pressdo
adegquados, em satisfatéria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltrac6es e descascamentos.
10.4 Caixa d’agua tampada e limpa.
10.5 Existéncia de registro da higienizagéo do reservatério de dgua ou comprovante de
execucdo de servico em caso de terceirizagao.
11. INSTALAGCOES SANITARIAS Avaliagcao Situacdo atual Medidas para a adequacéo Prazo
11.1 Instalagdes sanitarias e vestiarios sem comunicagdo direta com area de preparagdo e
armazenamento de alimentos ou refeitorios.
11.2 Em bom estado de conservacao e organizadas.
11.3 Em bom estado de higienizago.
11.4 Portas externas dotadas de fechamento automatico.
11.5 S&o dotadas de lavatérios, com acessorios para higienizacdo das méaos (sabonete liquido anti-
séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de papel néo reciclado).
11.6 Possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por pedal.
12. LAVATORIOS EXCLUSIVOS PARA HIGIENIZAGAO DAS MAOS NA AREA DE N . ~ . ~
Avaliacéo Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo

MANIPULACAO DE ALIMENTOS

12.1 Localizados em posicéo estratégica em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero
suficiente.

12.2 Sao dotadas de lavatorios, com acessorios para higienizacdo das méaos (sabonete liquido anti-
séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado).

12.3 Com lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por pedal.




13. EQUIPAMENTOS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

13.1 Equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos séo de materiais
resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgdo.

13.2 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com os alimentos
sao lisas, impermeaveis e lavaveis.

13.3 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com os alimentos
estdo isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam dificultar a higienizagéo e
serem fontes de contaminagao dos alimentos.

13.4 Possui registro de manutencao programada e periédica dos equipamentos e utensilios.

13.5 Possui registro de calibrag@o dos instrumentos e equipamentos de medicdo.

14. HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacédo

Prazo

14.1 Possui registro de limpeza dos equipamentos, moveis e utensilios, quando nao realizadas
rotineiramente.

14.2 Possui registro de limpeza periédica das caixas de gordura.

14.3 Produtos saneantes utilizados sdo devidamente regularizados pelo Ministério da Salde.

14.4 Possui local adequado e protegido para o depdsito de material de limpeza.

14.5 Os utensilios utilizados na higienizagdo das instalagdes séo distintos daqueles usados para a
higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

15. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacdo

Prazo

15.1 As edificacao, as instalagfes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios estéo livres da
presenca ou indicio da presenca de vetores e pragas urbanas.

15.2 Existem a¢des e medidas preventivas para impedir a atrag&o, o abrigo, o acesso e/ou
proliferacdo dos vetores e pragas urbanas.

15.3 Possui registro de controle quimico realizado por empresa especializada, devidamente
registrada no érgéo de Vigilancia Sanitaria competente.

16. ABASTECIMENTO DE AGUA

Avaliacdo

Situacéo atual

Medidas para a adequacado

Prazo

16.1 Quando utilizada solugéo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade é atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais.

16.2 O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de agua potavel.

16.3 O vapor, quando utilizado em contado direto com alimentos ou com superficies que entrem em
contado com alimentos, é produzido a partir de gua potavel.

16.4 Possui registro de limpeza do reservatério de agua.

16.5 Reservatorio higienizado, em um intervalo maximo de seis meses.

17. MANEJO DE RESIDUOS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacao

Prazo

17.1 Recipientes identificados e integros, de f4cil higienizacéo e transporte, em nimero e
capacidade suficientes para conter os residuos.

17.2 Recipientes dotados de tampa acionadas sem contato manual.

17.3 Residuos séo coletado frequentemente, evitando acumulos.

17.4 Sao estocados em local fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento de
alimentos.




18. MANIPULADORES

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

18.1 Controle de saude dos funcionérios devidamente registrado e realizado de acordo com a
legislacdo especifica.

18.2 Auséncia de lesdes e ou sintomas de enfermidade que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, ou quando existir, que os mesmos estejam afastados das
atividades de preparagdo dos alimentos enquanto persitirem essas condi¢cdes de saude.

18.3 Boa apresentacéo, asseio pessoal, uso do uniforme de trabalho completo de cor clara, em bom
estado e limpo.

18.4 Realizam lavagem cuidadosa das méos antes e apés manipular os alimentos, apds qualquer
interrupcdo do servico, depois de usar 0s sanitarios e sempre gue se fizer necessario.

18.5 Presenca de cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia
das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil visualizagéo, inclusive nas
instalacdes sanitarias e lavatorios.

18.6 Possuem habitos como: ndo espirrar ou tossir sobre os alimentos; ndo fumar nas depéndencias
da UAN; ndo falar demasiadamente, cantar ou assobiar enquanto manipula alimentos; manipular
dinheiro, ou outros atos fisicos que possam contaminar os alimentos.

18.7 Apresentam-se com cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para este fim; sem barba; com unhas curtas e sem esmalte ou base; sem adornos e sem
maquiagem.

18.8 Capacitagéo/treinamentos periédicos para os manipuladores, em higiene pessoal, em
manipulacéo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos, devidamente
registrados e documentados.

18.9 Visitantes cumprem os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.

19. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Avaliacéo

Situacdo atual

Medidas para a adequacao

Prazo

19.1 Existéncia de critérios para avaliagdo e sele¢éo dos fornecedores de matérias -primas,
ingredientes e embalagens.

19.2 Recepgdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens é realizada em area protegida e
limpa.

19.3 Registro de inspe¢do das matérias primas e ingredientes durante a operagao de recepgéo,
guanto a integridade das embalagens, temperatura dos produtos que necessitem de conservagao
especial.

19.4 As matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovadas na inspecéo realizada na
recepcao sdo imediatamente devolvidas ao fornecedor, ou na impossibilidade, séo devidamente
identificadas e armazenadas separadamente.

19.5 As matérias-primas, ingredientes e embalagens sédo armazenados em local limpo e organizado
de forma a garantir protecéo contra contaminacgao.

19.6 As matérias-primas e ingredientes obedecem, para sua utilizagéo, o prazo de validade.

19.7 As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados sobre palletes, estrados ou
prateleiras com altura minima de 30 cm do piso e no minimo 40 cm afastados das paredes.




20. PREPARAGCAO DO ALIMENTO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

20.1 Durante a preparacao dos alimentos séo adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminag&o cruzada, evitando contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para 0 consumo.

20.2 Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a anti-sepsia das méaos
antes de manusear alimentos preparados.

20.3 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis sdo expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparagéo do alimento.

20.4 As matérias-primas e os ingredientes que ndo séo utilizados em sua totalidade séo
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagoes:
designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da
embalagem original.

20.5 E avaliada a eficacia do tratamento térmico através de verificagdo da temperatura e do tempo
utilizado ou quando aplicavel, pela mudancga na textura e cor na parte central dos alimentos.

20.6 O 6leo e gordura utilizados para a fritura apresentam boas condi¢des de forma a nédo se
constituirem fontes de contaminagdes quimicas.

20.7 O 6leo e gordura utilizados sao substituidos quando estdo com aroma e sabor alterados e
formacgao intensa de espuma e fumaga.

20.8 Os alimentos congelados sédo descongelados antes de serem submetidos ao tratamento
térmico, excetuado-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda o tratamento térmico
do alimento congelado.

20.9 O descongelamento dos alimentos sé@o efetuados em condigGes de refrigeragdo a temperatura
inferior a 5 °C ou em forno microondas quando o alimento for submetido a cocgéo.

20.10 Os alimentos descongelados n&o séo recongelados, sendo a parte ndo utilizada mantida sob
refrigeragdo a temperatura inferior a 5 °C.

20.11 Os alimentos submetidos a cocgéo e prontos para consumos séo mantidos em temperatura
superiores a 60 °C por, no maximo, 6 horas.

20.12 Os alimentos submetidos a cocgdo, quando necessario, sofrem refrigeragdo diminuindo sua
temperatura de 60°C para 10°C em, no maximo, 2 horas e em seguida sendo armazenado em

ltemperatura de refrigeracdo inferior a 5°C ou conaelados em temperatura inferior a -18°C

20.13 Os alimentos preparados e conservados & temperatura inferiores a 4°C séo utilizados num
prazo maximo de 5 dias.

20.14 Os alimentos preparados e conservados sob refrigerag@o ou congelamento s&o identificados
com, no minimo, a sua designacéo, a data de preparo e o prazo de validade.

20.15 A temperatura dos equipamentos de frios (geladeiras, freezeres, etc) é regularmente
monitorada e registrada em mapa de controle de temperatura.

20.16 Os alimentos consumidos crus sao submetidos a processo de higienizagéo com produtos
devidamente registrados no érgdo competente do Ministério da Saude.




21. ARMAZENAMENTO E TRANPOSTE DO ALIMENTO PREPARADO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

21.1 Os alimentos preparados e mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte
estédo protegidos contra contaminagéo e identificados com, no minimo, a designagéo do produto, a
|data de preparo e o prazo de validade

21.2 A temperatura do armazenamento e a distribuicdo do alimento preparado obedecem a
condi¢cGes de tempo e temperatura que garantem a sua qualidade higiénico-sanitaria.

21.3 Os meios de transporte do alimento preparado sdo devidamente higienizados e dotados de
cobertura para protegdo da carga,sdo de uso exclusivo para alimentos e possuem separagéo fisica
entre a carga e a cabine do veiculo.

22. EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacédo

Prazo

22.1 A area de exposicéo do alimento preparado e de consumagcao ou refeitério séo mantidos
organizados e em condi¢des higiénico-sanitérias adequadas.

22.2 Os manipuladores adotam procedimentos de anti-sepsia das médos e usam utensilios ou luvas
descartaveis.

22.3 Os equipamentos de exposicao do alimento preparado dispdem de barreiras de protegéo que
previnem a contaminacdo do mesmo da proximidade ou da agéo do consumidor ou outras fontes.

22.4 Os utensilios como prato, copos e talheres séo descartaveis ou quando ndo sdo descartaveis
sao devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

22.5 A area reservada para as atividades de recebimento de dinheiro, cartdes e outros tipos de
pagamento de despesas sdo reservadas e o0s funcionarios responsaveis por esta atividade ndo
manipulam alimentos.

23. DOCUMENTAGAO E REGISTRO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

23.1 O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). Eles estédo disponiveis para funcionéarios e para as autoridades sanitarias.

23.2 Os POPs contém as instru¢des sequenciais das operagoes e a freqiiéncia de execucao,
especificando 0 nome, o cargo e ou a funcao dos responsaveis pela atividade. Sdo aprovados,
datados e assinados pelo responsavel da UAN.

23.3 Os registros sdo mantidos por periodo minimo de 30 dias, contados a partir do preparo dos
alimentos.

23.4 Possui POP descrito e implementado para Higienizacao de Instalagdes, Equipamentos e
Utensilios.

23.5 Possui POP descrito e implementado para Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

23.6 Possui POP descrito e implementado para Higienizag&o do Reservatério de Agua.

23.7 Possui POP descrito e implementado para Higiene e Saide dos Manipuladores.

23.8 O Responsavel pelas atividades e os manipuladores de alimentos possuem comprovante de
capacitacdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: Contaminantes Alimentares, Doencgas
Transmitidas por Alimentos, Manipulag&o Higiénica dos Alimentos e Boas Praticas de Manipulag&o.

RESUMO

TOTAL

ITENS AVALIADOS COM "SIM"

ITENS AVALIADOS COM "NAQ"

ITENS AVALIADOS COM "NAO SE APLICA"

ITENS AVALIADOS

o|o|o

%Adequacao




QUESTIONARIO DA PESQUISA DE SATISFACAO DOS DISCENTES

(11 Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
588 INSTITUTO FEDERAL Ceara - IFCE
Ceara
PESQUISA DE SATISFACAO
Fornecimento de refeicdo do Campus XXX - IFCE
TURMA:
MES:
ANO:
REFEICAO AVALIADA: ( ) LANCHE () ALMOCO
MARCAR DE ACORDO COM A 1.RUIM 2.REGULAR 3.BOM 4.0TIMO
CLASSIFICACAO:
ITENS AVALIADOS SATISFACAO
Modo de preparo (tempo de cozimento, 1 2 3 4
mal cozido, cozido demais, preparacao
gueimada, preparacao dura)
Apresentacao das refeicdes (sujidades na 1 2 3 4
refeicdo, capricho)
Temperos (alho, sal, cebola e outros) 1 2 3 4
Relacionamento dos funcionarios da 1 2 3 4
empresa com o0s discentes
Higiene (limpeza e organizacao) 1 2 3 4
Reposic¢ao dos alimentos no balcéo 1 2 3 4
Sabor da comida 1 2 3 4
Temperatura da refei¢éo 1 2 3 4
Variedade do cardapio 1 2 3 4
Disponibilidade de utensilios (talheres, 1 2 3 4
pratos e copos)
Em geral, como vocé classifica o servico 1 2 3 4
Média dos itens |

Observagdes:




Alimentos rec d para al tacdo escolar
R Cereais, paes, .
. Veget: . Alimento: . . .
Semanas do Frutas in natura Saladas ege. ?ls nao massas e vegetais Mimentos Carnes e 0vos Leguminosas | Leite e derivados
N° dias amilaceos . integrais
cardapio amiliceos
n % % n % n % n % n % n % n %

Semana 1 0 0

Semana 2 0 (0]

Semana 3 (0] (0]

Semana 4 0 0
Total mensal 0 0

Avaliacdo

Péssimo

Péssimo

Péssimo

Péssimo

Péssimo

Péssimo

Péssimo

Péssimo

Indicador de avaliagdo qualitativa da melhoria do cardapio

0,00%




N2 DE ALUNOS/ DIA

|N‘—’ DE REFEICOES/ DIA |

ALMOCO: Conforme especificagdo do Termo de Referéncia.

ALMOGO - FATOR DE CORRECAQ

OPCAO DE ALMOGO 1
PER CAPTA PER CAPTA A COMPRAR| CUSTO PRODUTO
ALIMENTO/ INGREDIENTE kG/L/UND FATOR DE CORRECAO kG/L/UND EM KG/L/UND CUSTO PER CAPTA
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
SUBTOTAL - OPGAO DE ALMOGO 1 RS =
OPCAO DE ALMOGO 2
PER CAPTA PER CAPTA A COMPRAR| CUSTO PRODUTO
ALIMENTO/ INGREDIENTE kG/L/UND FATOR DE CORRECAO kG/L/UND EM KG/L/UND CUSTO PER CAPTA
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
SUBTOTAL - OPGCAO DE ALMOGO 2 RS o
OPCAO DE ALMOGO 3
PER CAPTA PER CAPTA A COMPRAR| CUSTO PRODUTO
ALIMENTO/ INGREDIENTE kG/L/UND FATOR DE CORRECAO kG/L/UND EM KG/L/UND CUSTO PER CAPTA
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -

o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o

ojo|ofo|jo|o|o|o|o|o

ojo|o|o|jo|o




RS -

RS -

RS -

olo|o|o

RS -

SUBTOTAL - OPCAO DE ALMOGO 3

RS -

OPCAO DE AL

MOCO 4

ALIMENTO/ INGREDIENTE

PER CAPTA
kG/L/UND

FATOR DE CORRECAO

PER CAPTA A COMPRAR
kG/L/UND

CUSTO PRODUTO
EM KG/L/UND

CUSTO PER CAPTA

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o

RS -

SUBTOTAL - OPCAO DE ALMOGO 4

RS -

OPCAO DE AL

MOCO 5

ALIMENTO/ INGREDIENTE

PER CAPTA
kG/L/UND

FATOR DE CORRECAO

PER CAPTA A COMPRAR
kG/L/UND

CUSTO PRODUTO
EM KG/L/UND

CUSTO PER CAPTA

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

RS -

o|lo|o|o|o|o|o|o|o|o

RS -

SUBTOTAL - OPCAO DE ALMOCO 5

RS -

M

EDIA CUSTO PER CAPTA

RS -

Composig¢do Nutricional (méd

Energial (Kcal)

CHO (g)

PTN (g)

LPD (g)

55% a 65% do VET

10% a 15% do VET

15% a 30% do VET

8

g

g

%

%

%

Obs 1: Informar qual a fonte de pesquisa foi utilizada para o Fator de Corregdo.

Obs 2: Descrever as preparagdes que fazem parte do almogo.

Obs 3: Nos cardapios e na analise nutricional devera constar a assinatura do nutricionista responsavel com o respectivo CRN.

MAO DE OBRA/ MES (A empresa devera adequar os profissionais de acordo com a sua proposta, indicando a

respectiva convengao coletiva)

ALIQUOTA

NUTRICIONISTA

COZINHEIRO

AUXILIARES

ASG

MOTORISTA

SUP DE PRODUCAO

COPEIRO

QUANTIDADE

SALARIOS




CONTRIBUICOES
PREVIDENCIARIAS

RS - RS

R$

R$

R$

R$

RS -

FGTS

RS - RS

RS

R$

R$

R$

RS -

TRANSPORTE

132 SALARIO

RS - RS

R$

R$

R$

R$

RS -

FERIAS

RS - RS

RS

R$

R$

R$

RS -

INSALUBRIDADE

RS - RS

R$

R$

R$

R$

RS -

PERICULOSIDADE

RS - RS

R$

R$

R$

R$

RS -

PIS

RS - RS

R$

R$

R$

R$

RS -

IRPF

RS - RS

RS

R$

R$

R$

RS -

OUTROS (Especificar)

RS - RS

RS

R$

R$

R$

RS -

TOTAL/ ME

S

RS - R$

R$

R$

R$

R$

RS -

VALOR MAO DE OBRA/ REFEICAO DIA #DIV/0!

#DIV/0!

#DIV/0!

#DIV/0!

#DIV/0!

#DIV/0!

#DIV/0!

TOTAL DA MAO DE OBRA/ CARDAPIO

#DIV/0!

OPERACIONAL,

MES

DESCRICAO

VALOR

MATERIAL DE HIGIENE

MATERIAL DESCARTAVEL

GAS

UNIFORMES

DEDETIZACAO

EQUIPAMENTOS

VEICULO

COMBUSTIVEL

ALUGUEL

LIXO

ENERGIA

AGUA/ESGOTO

TOTAL

R$

TOTAL/ CARDAPIO

#DIV/0!

OPERACIONAL ESCRITORIO/ MES

ENERGIA

TELEFONE/ INTERNET

HONORARIOS
FUNCIONARIOS

ENCARGOS DE SALARIO

COMBUSTIVEL

MATERIAL EXPEDIENTE

CONTADOR

TOTAL

R$

TOTAL/ CARDAPIO

#DIV/0!




IMPOSTO

LUCRO PRESUMIDO

DESCRICAO ALIQUOTAS BASE DE CALCULO DARF

PIS RS

COFINS RS

IRP) RS

CSLL RS

ICMS RS

1SS RS
TOTAL/ MES RS
TOTAL/ CARDAPIO #DIV/0!

LUCRO 7%
MENSAL
LUCRO/ CARDAPIO #DIV/0!

TOTAL CUSTO CARDAPIO/ ALUNO/ REFEICAO DIA #DIV/0!



APENDICE VIII

FICHA TECNICA DE PREPARO
CARDAPIO - ETAPA DE ENSINO (Ensino Médio ou Ensino Superior)

NOME DA PREPARAGAO: .
COMPOSICAO NUTRICIONAL
INGREDIENTE | QUANTIDADE | MEDIDA| PB | PL CUSTO Energia CHO PTN LPD
(g) CASEIRA| (g) | (g) | FC | UNITARIO Kcal (8) (g) (g)
RS
TOTAL

MODO DE PREPARO:

RENDIMENTO (g): PESO DA PORCAO (g): TEMPO DE PREPARO:

Nome, nimero do CRN e assinatura do nutricionista,|




APENDICE IX

Orientag6es de preenchimento:

1. Edite as informacdes como: _ano, etapa de ensino, periodo e os dias da semana em que a refeicdo seria servida;
2. Coloque as preparagdes nos respectivos espac¢os de acordo com o dia que seria feito o servico;
3. Os carddpios deverao conter: tipo de refeicdo, nome da preparacao, principais ingredientes que compdem a preparag¢do. Evite nomes

genéricos para as preparacgdes, tais como: sopa de legumes, salada de frutas, torta de legumes, vitamina de frutas, suco de frutas e outros.
Tente descrever os principais componentes dessas preparagdes ou do que se trata a preparacao;

4. A composicao nutricional (média semanal) devera ser preenchida com energia e macronutrientes (carboidrato, proteina e lipidio);

5. Ao final, indique o responsavel pela elabora¢do do carddpio (precisa ser um nutricionista), com o numero do CRN e a assinatura
digitalizada. O carddpio ndo podera ser assinado por nenhum outro profissional, visto que é uma atividade exclusiva do nutricionista;



EBEE INSTITUTO FEDERAL
Cearad

Campus: Umirim
Etapa de ensino (Ensino Médio)
Modalidade de ensino Técnico Integrado e Subsequente
Zona (Urbana/Rural)
Faixa etaria (14 a 37 anos)
Periodo (integral)

Refeicoes Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
ALMOCO
Horario: 11:30 as
12:30
. CHO (g) PTN (g) LPD (g)
. . L Energia (Kcal)

Composicdo Nutricional (média 55% a 65% do VET 10% a 15% do VET 15% a 30% do VET

semanal) g g g

% % %

NOME DO NUTRICIONISTA
NUTRICIONISTA - CRN XXXX
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