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(Processo Administrativo n.° 23264.000035/2022-67)

1. DO OBJETO

1.1 Contratacdo de empresa especializada para fornecimento de refei¢cdes prontas transportadas, do tipo ALMOCO e LANCHE, por
meio da operacionaliza¢do e do desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento e distribui¢do de refeicoes

conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos:

ITEM COD. ; 3 UNIDADE | QUANTIDADE | VALOR }7‘3]%25
GRUPO SIASG | DESCRICAO/ESPECIFICACAO | DE ESTIMADA UNITARIO MAXIMO
|ICATSER MEDIDA | ANUAL MAXIMO ESTIMADO
Fornecimento de refeigdo pronta e
transportada, tipo ALMOCO,
1 5320 conforme condigdes, quantidades, 14.700 RS 15,09 221.823
exigéncias e estimativas, | Almogo
estabelecidas no Edital e seus
anexos.
1
Fornecimento de refei¢do pronta e
transportada,  tipo =~ LANCHE,
2 3697 | conforme condigdes, quantidades, 134.574 RS 5,88 791.295,12
exigencias e estimativas, | [ anche
estabelecidas no Edital e seus
anexos.
TOTAL GERAL RS
1.013.118,12

1.2 O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum, de carater continuado de fornecimento de refeicdes na modalidade
prontas e transportadas, categoria almogo e lanches .

1.3 Os quantitativos e respectivos codigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.

fato de ndo ser razodvel/eficiente que a Administracdo contrate varias empresas para fornecer os itens objeto desta licitacdo, sob risco
de prejuizo a economicidade ¢ ao proprio erario pela inviabilizagdo de se encontrar a proposta mais vantajosa ante a perda de
economia de escala.

1.4 A presente contratagdo adotara como regime de execucdo a Empreitada por Preco Unitario.

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

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

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




3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

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

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1 Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo exclusiva, a ser
contratado mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletronica

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

4.3 A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragdo Contratante,
vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO
5.1 Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:
5.1.1 servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo exclusiva;

5.1.2 Duracéo Inicial do Contrato:

5.1.2.1 Sera celebrado contrato com a adjudicataria, com vigéncia de 12 (doze) meses, de acordo com o que estabelece a Lei n°
8.666/93, conforme modelo a ser elaborado pelo setor competente. O prazo de vigéncia do contrato, devidamente justificado e no

previsto no Art. 57 da Lei n® 8.666/93.

5.1.3_Sera exigida a prestacdo de garantia pela CONTRATADA, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor total do contrato,

5.1.4 As atividades referentes ao contrato, objeto deste estudo, tem previsdo de inicio para 01 de agosto de 2022

5.1.5 Locais de prestacdo dos servicos:

5.1. 5.1 A distribuicao das refei¢des, lanches e almogo, devera ser realizada nas dependéncias do IFCE - campus Acarau, endereco:

a ser geridos pelo IFCE campus Acarau.

5.1.6 Fornecimento de insumos, materiais, equipamentos € mobilidrios:

equipamentos necessarios para a distribuicdo das refei¢cdes; controle de comensais;_acompanhamento do nivel de satisfacdo (Painel
de Satisfagdo)_e desperdicio da clientela (balanca para pesagem das refei¢des);_fornecimento de demais equipamentos e materiais de

transporte adequado para o uso exclusivo e compativel com o volume de refei¢des, observadas as normas vigentes da vigilancia
sanitaria.

5.1.7 O porcionamento de toda a refeicdo (lanches e almogo) serd realizado pelo colaborador da contratada e deverd ser
providenciado e disponibilizado pela contratada, os equipamentos e colaboradores em nimeros suficientes para a perfeita execugio
dos servigos dentro dos horarios estabelecidos pela contratante.

5.1.8 A contratada observard a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais, distrital ¢ municipais, quando da elaboracdo das refei¢des.

5.1.9 O cardépio de lanches e almogo serd pré-elaborado pelo nutricionista da Contratada em consondncia com o padrio estabelecido
pela contratante, conforme especificado no item descri¢do da solugdo. O cardapio pré-elaborado devera ser enviado ao Nutricionista

5.1.10.2 Apresentar o Manual de Boas Praticas (documento exigido pela Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004
/ANVISA)_e POP's do local onde as refeigdes serdio preparadas no maximo em até 2 meses do inicio da prestagdo dos servigos.




5.1.10.3 Apresentar, por escrito, o plano de capacitacdo aplicado a equipe de pessoal no maximo em até 2 meses do inicio da
prestagdo dos servicos.

5.1.10.4 Deverdo ser disponibilizados os uniformes e EPI’s pela Contratada aos seus empregados.

contratacdo pretendida e/ou estar de acordo com a legislagdo vigente que determina as legislagdes que o 6rgdo precisa respeitar para
as referidas contratacdes. Analisando essas outras contratagdes, constata-se que ndo ocorre quantidade restrita de fornecedores devido
a adogdo desses requisitos.

5.1.13 O adjudicatario deverd apresentar declaracdo de que, caso vencedor da licitacdo, providenciara, as suas custas, a
disponibilidade de todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios necessarios a execucdo do fornecimento, de forma a

5.1.14 A licitante no envio da proposta de cardapio devera:

e Enviar 2 (dois)_modelos de cardapios para lanches, conforme modelos disponibilizados em Anexo Il e Anexo IIl e em
conformidade com o padrio estabelecido neste documento;

e Enviar a planilha de custo dos cardapios de lanches (Anexo I'V- Planilha de custo do cardapio de lanches) e todas as fichas

e Enviar 1 (um) modelo de carddpio de almoco, conforme modelo disponibilizado em Anexo V e em conformidade com o
padrio estabelecido neste documento;

técnicas de preparo do cardapio proposto.

5.2 Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessarias
para a prestacdo do servigo como requisito para celebra¢do do contrato.

5.3 (Supressao).

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1 A contratada devera atender, no que couber, aos critérios de sustentabilidade ambiental dispostos no Decreto n® 7.746, de 05 de
junho de 2012, da Casa Civil da Presidéncia da Republica, e ao Guia de Nacional de Contratacdes Sustentaveis - 4 a edicdo
AGO/2021.64.2

6.2 Elencamos medidas que devem ser observadas pela contratada no tocante a sustentabilidade:

6.2.1 Uso Racional da Agua

a)_Estabelecer medidas de reducdo de consumo e uso racional da dgua

b)_Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da 4gua que promovam economia e evitem desperdicios, sem, no

¢)_Procedimentos de lavagem de folhas e legumes;

d)_ Desfolhar as verduras;_separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre com a torneira fechada ou iniciar a lavagem
quando, no caso de verduras, todo o lote estiver desfolhado;

¢)_Lavar em dgua corrente escorrendo os residuos;

f)_Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solucdo clorada a 200 ppm por

g)_Monitorar a concentracio de cloro. Nao deve estar inferior a 100 ppm;

h) Monitorar a turvacdo da solucio e a presenca de residuos;

1)_Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com 4gua potavel ou em solucdo de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de
sopa para 1 litro de 4gua potével);

carnes, aves, peixes, etc; Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc; Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

6.2.2 Eficiéncia Energética:

a)_Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigera¢do. A formac¢do de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e

qualidade.



b)_Verificar o local da instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.

d)_Realizar verificacdes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar a0 maximo o uso
de extensoes elétricas;

¢) Repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a reducdo do consumo de energia fornecidas pela CONTRATANTE;

6.2.3 Reducdo da Producao de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos Alimentos:

a)_A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, deverd adequar na formulag¢ao dos Cardapios a pratica de reutilizagao

alimentacdo e reduzindo a producdo de residuos alimentares.

b) Na formulagdo do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, deverdo ser observadas todas as possibilidades
de aproveitamento dos géneros alimenticios.

¢).A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na formulagdo de

d)_ Enriquecer os carddpios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutencdo da equivaléncia
minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas;_com isso reduzindo desperdicios, reduzindo producdo e destinagdo de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢des, reduzindo os custos etc;

época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter 8 CONTRATANTE a aprovagio de tais substituigdes;

f)_Utilizar procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo dos alimentos.

7. VISTORIA PARA A LICITACAO

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalacdes do local de
execucdo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, 08 horas as 12 horas e das 13 as
17 horas.

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-4 no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia util anterior & data
prevista para a abertura da sess@o publica.

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

antes da visita pelos e-mails cac.aca@ifce.edu.br

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

7.4. A ndo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alega¢des de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os onus dos
servicos decorrentes.

7.5. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢des locais para o cumprimento das
obrigacdes objeto da licitagdo.

8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
8.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

8.1.1._A prestacdo do servigo é de fornecimento de refei¢des prontas e transportadas, sob demanda, categoria almogo e lanches, a
serem produzidas nas dependéncias da contratada e transportadas para as dependéncias da Contratante para porcionamento e

LANCHES destinado aos alunos de cursos técnicos subsequentes, alunos do ensino médio integrado e alunos das graduag¢des, com o
fornecimento requerido nos turnos manha, tarde e noite de segunda a sexta-feira ¢ aos sabados letivos, se a contratante julgar como

guardanapos, saleiros, cubas, bandejas, saladeiras, prateleiras, carros multiiso, consume para sopa, pratos brancos, copos de pléstico
reutilizavel e talheres em ago inox (limpos ¢ em quantidades suficientes por refei¢do)_e outros utensilios necessarios a distribui¢do e

8.1.5. A CONTRATADA fornecera todo o pessoal necessario a realizagdo do objeto contratado devendo recrutar em seu nome e sob
sua inteira responsabilidade, os empregados necessarios a perfeita execucdo dos servigos, cabendo-lhe todos os pagamentos,




inclusive dos encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios e fiscais previstos na legislacdo vigente e de quaisquer outros, em
decorréncia de sua condigdo de empregadora, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE

8.1.6. Caso seja verificada necessidade, a critério da contratante, a empresa CONTRATADA deverd disponibilizar pessoal em

nivel de satisfagdo e desperdicio da clientela, bem como para controlar o acesso aos refeitérios, sendo a contratada responsavel por
monitorar a entrada e saida, evitando a entrada indevida de pessoas ndo autorizadas.

8.1.7. A execugdo do servico, abrange: aquisi¢do de matéria-prima em conformidade com o especificado neste Termo; manipulagio e

necessarios a perfeita execugdo do servigo);_disponibilizacdo de mao de obra especializada; pessoal técnico, operacional e
administrativo em nimero suficiente para efetivacdo do servico; disponibilizagdo, quando necessario, de mobiliario para o refeitorio,
transporte adequado e compativel com o volume de refei¢des, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria.

8.1.8. A nutricionista da contratante poderd realizar visitas técnicas, durante a execucdo do objeto, nas instalacdes da contratada, para
observar o atendimento as legislacdes sanitarias. Em caso de ndo conformidade, podera notificar a contratada, que devera tomar as
providéncias para as devidas adequagdes.

8.1.9. Todo o processo de producdo de alimentos deverd obedecer aos critérios estabelecidos em legislacdes especificas da drea, de
acordo com a APPCC/ BPF (portaria MS n°1428/1993, regulamentada pela Resolugdo RDC n° 175, de 08 de julho de 2003 portaria

nas Normas [egislativas do Ministério da Saude.

8.1.10. A Contratante podera solicitar 4 Contratada a substituicdo ou modificagdo de um género, caso esse ndo esteja em
conformidade com os padrdes estabelecidos, além de uma cépia do Manual de Boas Préticas, POP’s e Planos de A¢do como objeto

habilidades especificas, que o qualifiquem para ser responsavel pelas atividades de alimentacdo e nutricdo da empresa e com
autonomia para pronta resolugdo de problemas, durante todo o periodo de vigéncia da prestacdo de servigos, substituindo-o em caso

atribuicOes exercidas por este profissional devem estar de acordo com as normativas do Conselho Federal de Nutricdo e devera
incluir também a supervisdo do processo de distribui¢do de refeigoes.

determinados pela legislacao sanitdria de alimentos. Em caso de ocorréncias/ou suspeita de DTA’S (Doengas Transmitidas por
Alimentos),_distirbios gastrointestinais ¢ ou toxiinfec¢des alimentares, a contratada deverd, as suas expensas, ¢ de imediato
providenciar o envio das amostras das refei¢cdes servidas, para analise laboratorial.

8.2 A execugdo dos servigos serd iniciada em 01 de agosto de 2022, na forma que segue:

ACARAU e servidas na cantina do referido Campus, nos dias e horérios estabelecidos pela contratante. Devendo a contratada se
fazer presente nas dependéncias da contratante no minimo 15 minutos antes do periodo agendado para inicio das atividades de
distribui¢do.

8.2.3. A refeigdo deverd ser servida em balcdo térmico de distribui¢do, instalado pela empresa na cantina do drgdo contratante, em

utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pela clientela, tanto nas instalacdes da CONTRATADA quanto nas instalacdes da
CONTRATANTE;

8.2.6. A contratada observara a Resolu¢do RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de 6rgaos de vigilancia
sanitaria estaduais, distrital e municipais, quando da elaboragdo das refeigdes.




8.2.7. O porcionamento de toda a refei¢do (lanches e almogo)_serd realizado pelo colaborador da contratada e devera ser
providenciado e disponibilizado pela contratada, os equipamentos e colaboradores em numeros suficientes para a perfeita execugio
dos servigos dentro dos horarios estabelecidos pela contratante.

8.2.8. A Contratada deverd preparar e servir os alimentos no mesmo dia, ndo sendo permitido, sob hipdtese alguma, o
reaproveitamento de qualquer componente da refeigdo, preparada ¢ ndo servida, para pratos futuros, devendo ser descartados

preparacdes frias (saladas e frutas) deverdo ser devidamente acondicionadas em gastronorm (cuba convencional em a¢o inoxidavel)
com capacidade adequada a quantidade de refeigdes estipulada pela Contratante e que mantenham a temperatura preconizada pela
legislacdo vigente. Os equipamentos térmicos deverdo estar devidamente etiquetados, constando na etiqueta as seguintes

da preparacdo e do lote e 0 peso e/ou a quantidade de porcdes.

8.2.10. As preparagdes deverdo ser transportadas em veiculos proprios para transporte de alimentos destinados ao consumo humano,

Municipal. Esse deve ser atualizado periodicamente. Ndo serd permitido o transporte concomitante de matéria prima ou produtos
alimenticios crus e alimentos prontos para consumo, caso 0s primeiros representem risco de contaminagdo para os ultimos. Os
funcionarios envolvidos no transporte das preparagdes deverdo apresentar-se devidamente uniformizados, paramentados e asseados.

8.2.11. A recepcao das preparagdes deverd ser realizada em area protegida e higienizada devendo ser adotadas medidas preventivas

ser auditada quanto as temperaturas das preparagdes ou dos alimentos durante todo o processo de distribuicdo, observando-se os
pardmetros previstos na legislacdo. Critérios de temperatura das preparacdes na distribuicdo: preparagdes quentes: temperatura

8.2.13. Os talheres deverdo estar dispostos na linha de distribuicdo das refei¢des, dependendo do cardapio do dia. Os talheres devem
ser lisos, sem cabos. O carddpio do dia deverd ser mantido durante todo o hordrio da distribui¢ido das refei¢des. Substituicdes

bem como o uso de substincias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com a finalidade de
modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios;

8.2.15. A Contratada devera disponibilizar op¢des de cardapios convencionais bem como cardapios para fins especiais para atender

ovolactovegetarianismo, veganismos ¢ intolerancias alimentares, dentre outras. As demandas por essas refeicdes serdo recebidas e
avaliadas pela Nutricionista da Contratante e encaminhadas a Contratada que terd um prazo maximo de 48 dias uteis a partir da data
de recebimento para iniciar o fornecimento.

servicos adotados e de absenteismo;

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas ¢ utensilios
necessarios, nas quantidades e qualidades suficientes para o atendimento da demanda da contratante.

9.2. Os servicos a serem contratados englobam o planejamento, a organizacdo, a execug¢do, a direcdo e a supervisdo de servicos de
alimentacdo e nutricdo (preparagdo,_ transporte, controle do acesso e distribuicdo de refeicdes nos hordrios pré-estabelecidos);

limpeza e higienizacdo da area fisica, mobiliario, e utensilios de uso durante o periodo de fornecimento;

9.3. Todos os equipamentos (balcdo, cubas, refresqueira, termoémetro para alimento, etc) necessarios para a operacdo, deverdo ser
fornecidos pela contratada;

9.4 A empresa contratada deverd montar a estrutura de servigos quando necessario e fornecer todos os pratos, bandejas, talheres e
copos de material plastico reutilizavel (limpos e em quantidades suficientes por refei¢do), bem como palitos e guardanapos, no local
a ser definido pela Administragdo.

9.5 A Contratada deverd 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 e modelo

Contratante. A avaliacdo sobre a necessidade ou ndo de substituicdo do material cabera a Contratante.




10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

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

10.1.2. As quantidades das refeicdes ndo sdo fixas, podendo variar de acordo com a necessidade do Servico, numero de alunos,
periodo de férias, turnos de entrada de turmas ingressantes, feriados prolongados, etc. Sendo pago a contratada apenas o efetivamente
consumido. Ficara a cargo da contratada obter informagdes junto a contratante , no que tange ao quantitativo de alunos presentes no

refeicdes produzidas nas dependéncias da Contratada e depois transportadas para serem distribuidas nas dependéncias da
Contratante. No endereco abaixo: IFCE/Campus Acarat: Av. Des. Armando de Sales Louzada, s/n, CEP: 62580-000 — Monsenhor
José Edson Magalhdes— Acarati — CE.Telefone: (88).3661-1682.

10.3. Condigdes higiénico sanitarias:

primeira qualidade, com 6tima apresentagdo, sabor e cheiro agradavel, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culindrias e de
acordo com os cardapios elaborados pelos nutricionistas da contratada, de acordo com as faixas caldricas e caracterizagdo
estabelecida pela Nutricionista da Contratante.

10.3.2. A contratada deve adotar medidas de controle higi€nico-sanitario que garantam condicdes fisicas e processos adequados as
boas praticas de manipulacdo e processamento de

alimentos na aquisi¢do, no transporte, na estocagem, no preparo/manuseio e na distribui¢do de alimentos aos alunos atendidos pelo
Programa Nacional de alimentagao escolar.

pardmetros da RDC n® 216/2004, bem como registrar em planilha as temperaturas aferidas, sendo os registros apresentados
diariamente a nutricionista da contratante.

estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA, do MS, e pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento — MAPA.

10.3.5. A contratada deve implantar Manual de Boas Praticas — MBP e Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs
especificos para a unidade de produgdo, em conformidade com as normativas da ANVISA e 6rgios locais de vigilancia sanitaria.

10.3.6. A contratada deve promover capacitacdo peridodica dos manipuladores de alimentos com vistas a implementagio das boas
préaticas e dos POPs.

inspe¢do sanitaria de servigos de alimentacdo escolar devem ser arquivados e permanecer a disposicdo da contratante pelo prazo da
vigéncia contratual.

10.4. Normas de higiene para os manipuladores de alimentos:

10.4.1. Os funcionarios deverfio apresentar-se uniformizados, de maneira limpa ¢ higiénica, ¢ na cozinha deverdo usar toucas;

10.4.2. Conservar o uniforme sempre limpo e completo. Gorro ou touca; bata; calca comprida; sapato ou bota;_avental; luvas de
protecdo; mascara (quando necessario);

10.4.3.1 proteger os cabelos;

10.4.3.2. Retirar anéis, alianca, reldgios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos;

10.4.4. E terminantemente proibido fumar dentro do refeitério;
10.4.5. E obrigatorio manter a méxima higiene dentro do refeitorio.

10.4.6. Os uniformes serfo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas com sua manutencdo e
reposicao.

10.4.7. A Contratada deverd providenciar que seus funciondrios atendam ao padrao de higiene recomendado pela legislagdo vigente,
devendo os mesmos apresentar- se sem bigode, barbeados, com cabelo protegido por toucas e unhas aparadas, sendo vedado o uso de

das fun¢des especificas.

10.5. Do controle de comensais e refei¢cdes:

10.5.1. O Sistema de controle deverd ser eficiente e agil, de modo a evitar filas e facilitar o controle. A Contratada deverd prover os
meios fisicos, 16gicos e humanos para obter as seguintes informagdes gerais:




b) Numero de refeigdes servidas por dia, més e total

d) Registro dos dias letivos.

10.5.2. Formas de acompanhamento da execucdo contratual e pagamento das refei¢des a contratada:

10.5.3. A empresa vencedora deverd manter supervisdo dos servigos ora contratados, através de um (a) Nutricionista, de forma a
assegurar o fiel cumprimento do Instrumento Contratual e das orientacdes do IFCE;

10.5.4. A prestagdo dos servigos devera ser iniciada no prazo maximo de até 10 (dez)_dias, contados a partir da solicitacdo feita pelo
IFCE através de Ordem de Servico ¢ Nota de Empenho, ¢ devera ser rigorosamente obedecido.

10.5.5. A contratada faturara, ao término de cada més, o valor correspondente as refei¢cdes e lanches efetivamente consumidos.

10.6. Caracterizacao Dos Horarios De Distribuicdo Das Refei¢oes:

Tipo De Refeicdo | Horario De Distribuigao
Lanche Manha 09:30 hs as 09:45 hs
Almogo 11:40 hs as 13:00 hs
Lanche Tarde 15:15 hs as 15:30 hs
Lanche Noite 20:00 hs as 20:20 hs

10.7 Estimativa De Quantitativo a Ser Distribuido Por Dia:

. - Publico A  Ser Numerp De Dias De anntltatlvo Estimado  Por Quantitativo Estimado Por
Tipo De Refeigdo . Fornecimento Da | Dia - Agosto A Dezembro- ) . %
Atendido Dia - Janeiro- Julho 2023
Semana 2022%*
Lanche Manha Ensino Médio 5 dias 70 alunos/dia 175 alunos/dia
Integrado
Lanche Tarde Ensino Médio 3 dias 70 alunos/dia 175 alunos/dia
Integrado
Almocgo Ensino Médio 3 dias 70 alunos/dia 175 alunos/dia
Integrado
402 alunos/dia
Lanche nos 3 | Cursos aproximadamente 552 alunos/dia
turnos - Manha, | Subsequentes e | 5dias )
Tarde ou Noite Graduacgdes aproximadamente

ingresso, abertura de novos cursos, faltas, feriados etc. Os valores informados nestas colunas tém por objetivo apenas fornecer um
panorama do quantitativo de alunos esperados para o periodo, conforme planejamento da institui¢do. A contratada, serd pago apenas

as refeicGes efetivamente consumidas.

10.8. Caracterizacdo Das Refeicdes Conforme Publico:

10.8.1. Anexo I'V- Faixa caloérica-70% das Necessidades didrias - Resolucdo FNDE n°® 20 de 02 de dezembro de 2020- Faixa Etaria

de 16 - 18 anos.

1 _ Faixa Caldrica Minima . , .,
Publico 1 Refeicdes A Receber Da Refeicio Carboidratos (g) | Proteinas (g) | Lipideos (g)
Ensino Médio Lanche. Manha- 5 dias 451- 476 Kcal o o o
Integrado semanais
Almogo -3 Dias | o5, 1000 Kcal — — —
Semanais
Lanche . Tarde- 3 Dias 451- 476 Keal o o o
Semanais
. . . 55% a 65% do | 10 a 15% do | 15% a 30% do
Total /Dia 3 Refei¢bes/Dia 1902 Kcal VET VET VET




10.8.2. Anexo I'V- Faixa caldrica-20% das Necessidades diarias - Resolu¢do FNDE n° 20 de 02 de dezembro de 2020- Faixa Etaria de
16 - 18 anos

. . Faixa Calorica Minima . , .,
Publico 2 Refeicdes A Receber Da Refeicio Carboidratos (g) | Proteinas (g) | Lipideos (g)
Cursos Técnicos | Lanche (Manhd, Ou
Subsequentes Tarde Ou Noite) 543 Keal o o o
C 55% a 65% do | 10 a 15% do | 15% a 30% do
Total 1 Refeicao/Dia 543 Kcal VET VET VET

10.8.3. Anexo I'V- Faixa calorica-20% das Necessidades didrias - Resolucdo FNDE n° 20 de 02 de dezembro de 2020- Faixa Etaria de
19 - 30 anos

g - Faixa Calérica Minima . , .
Publico 3 Refei¢oes A Receber Da Refeicio Carboidratos (g) | Proteinas (g) | Lipideos (g)
Cursos Ensino Superior | Lanche (Manhda, Ou o o o
- Graduagdo Tarde Ou Noite) 477 Keal
C e e 55% a 65% do | 10 a 15% do | 15% a 30% do
Total 1 Refei¢do/Dia 477 Kcal VET VET VET

10.9. Caracterizacdo dos cardapios - Padroniza¢do comum aos cardapios de lanches e almogo

neste documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovacao e assinatura .

10.9.2. Os cardapios da alimentagdo escolar devem ser claborados tendo como base a utilizagdo de alimentos in natura ou

no prazo maximo de 48 horas.

10.9.5. Para todos os itens que compdem a refei¢do, a contratada devera coletar amostras e acondiciona-las, em condi¢des e prazos

Alimentos),_distirbios gastrointestinais e ou toxiinfec¢cdes alimentares, a contratada deverd, as suas expensas, e de imediato
providenciar o envio das amostras das refei¢cdes servidas, para analise laboratorial.

preparagdo, os ingredientes que a compdem, bem como informagdes nutricionais de energia e macronutrientes, além da identificacdo
e assinatura do nutricionista.

10.9.7. A contratada deverd providenciar as fichas técnicas correspondentes as preparacdes praticadas no cardapio em conformidade
com o padrdo estabelecido pela contratante para faixas caldricas e composicdo das refei¢cdes e em conformidade com o estabelecido

10.9.8. Os cardapios devem ser planejados para atender, em média, as necessidades nutricionais estabelecidas na forma do disposto
no Anexo IV da Resolucido do FNDE n° 06 de 08 de maio de 2020 e suas atualizagdes, sendo de:

I- No minimo 20% (vinte por cento) das necessidades nutricionais didrias de energia e macronutrientes, quando ofertada uma

alunos dos cursos de graduacio)

II- No minimo 70% (setenta por cento)_das necessidades nutricionais, distribuidas em, no minimo,_trés refeicdes (_2 lanches e 1

integral.

10.9.8.1 O cardapio de alimentac¢do escolar em periodo parcial, devem ofertar, obrigatoriamente, no minimo 280g/estudantes/semana
de frutas in natura, legumes e verduras, assim distribuidos:

1 — frutas in natura, no minimo, dois dias por semana;




10.9.8.2 O cardapio de alimentacdo escolar em periodo integral, devem ofertar, obrigatoriamente, no minimo
520g/estudantes/semana de frutas in natura, legumes e verduras, assim distribuidos:

1 — frutas in natura, no minimo, quatro dias por semana;

caso de alimentos fonte de ferro ndo heme, estes devem ser acompanhados de facilitadores da sua absorgdo, como alimentos fonte de
vitamina C.

10.9.9. E obrigatéria a inclusio de alimentos fonte de ferro heme no minimo 4 (quatro)_dias por semana nos cardapios escolares. No

10.9.11. Os cardapios devem, obrigatoriamente, limitar a oferta de:

I — produtos carneos a, no maximo, duas vezes por més;

IT — alimentos em conserva a, no Maximo, uma vez por mes;

escolar em periodo parcial e, no méximo, duas vezes por més em unidades escolares que ofertam alimentagdo escolar em periodo
integral;

V — doce a, no maximo, uma vez por més;

VI — preparacdes regionais doces a, no maximo, duas vezes por més em unidades escolares que ofertam alimentagdo escolar em

VII — margarina ou creme vegetal a, no maximo, duas vezes por més em unidades escolares que ofertam alimentacdo escolar em
periodo parcial; e a, no maximo, uma vez por semana em unidades escolares que ofertam alimentacio escolar em periodo integral.

10.9.12. E proibida a oferta de gorduras trans industrializadas em todos os cardapios.

10.9.13. Para as refei¢oes da alimentagdo dos estudantes com mais de trés anos de idade, recomenda-se no maximo:

1 — 7% (sete por cento)_da energia total proveniente de agticar simples adicionado;

11 — 15 a 30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais;

11 — 7% (sete por cento)_da energia total proveniente de gordura saturada;

IV — 600 mg (seiscentos miligramas)_de sédio ou 1,5 gramas de sal per capita, em periodo parcial, quando ofertada uma refei¢do;

VI — 1.400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de sddio ou 3,5 gramas de sal per capita, em periodo integral, quando ofertadas trés
ou mais refei¢des.

10.9.14. Recomenda-se que os cardépios do PNAE oferegam diferentes alimentos por semana, de acordo com o numero de refei¢des
ofertadas:

I — Minimo de 10 alimentos in natura ou minimamente processados por semana, para cardapios que fornecam 1 refeicao/dia ou
atendem a 20% das necessidades nutricionais diarias;

refeicoes/dia ou atendem a 70% das necessidades nutricionais diarias.

10.9.15. A contratada em parceria com a contratante deve aplicar teste de aceitabilidade aos estudantes sempre que introduzir no

alimentacdo escolar: refrigerantes e refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base de xarope de guarand ou groselha, chés
prontos para consumo e outras bebidas similares, cereais com aditivo ou adogado, bala e similares, confeito, bombom, chocolate em
barra e granulado, biscoito ou bolacha recheada, bolo com cobertura ou recheio, barra de cereal com aditivo ou adogadas, gelados

10.9.19. O descarte dos residuos, sobras limpas e sujas, é de responsabilidade da contratada, devendo atender ao disposto em
legislacdo especifica.

tempo e temperatura dos géneros alimenticios armazenados e/ou processados e das preparacdes elaboradas ou em fase de elaboragao.
Para tanto, deverdo ser mapeadas as temperaturas e o tempo, utilizados nas etapas das atividades do servigo, e registradas em
planilha, sendo os registros apresentados diariamente a nutricionista da contratante.

10.10. Caracterizacdo Da Refeicdo Tipo Lanches:




10.10.1. Padronizacédo da refeicdo tipo lanche:

tipo de carddpio:

Sugestdes De Preparagdes Tipo Lanches

Pao carioquinha recheado com Carne Moida com cenoura em cubinhos, ao molho de tomate + Suco de Manga

Galinhada(arroz com frango) cozida com abdbora, chuchu, cenoura em cubos + puré de batata inglesa + Banana

Macarronada de sardinha + Pepino, pimentdo e cebola roxa (corte julienne) regado com suco de limao + suco de caju

Baido de Dois com queijo coalho + Pagoca de carne de sol desfiada + Abobrinha, cenoura, tomate (corte cubinhos) refogados com
orégano + melancia

Cuscuz + Frango desfiado com Cenoura e repolho Ralados + Suco de Maracuja

Pao com ovo, queijo e cenoura ralada + suco de caja

Arroz a grega (com milho, ervilha, uvas passas, cenoura em cubos, pimentdo e abobrinha) com vatapa de frango + mamao

Sopa de feijao com carne moida + torradas + laranja

Estrogonofe de Frango + Arroz com legumes cozidos (cenoura, beterraba) + Couve flor e brocolis cozidos + 1 fatia de manga

Macarronada a bolonhesa (carne moida e molho de tomate) com queijo + salada crua (Acelga, Tomate com Orégano e azeite)+
Melancia

Sopa de frango + pao francés + melancia

Pao integral com Paté de Frango + Alface, cenoura e beterraba ralada + Suco de Goiaba

Risoto Cremoso de Carne moida com legumes cozidos + salada cozida (Batata Doce rodelas e couve manteiga refogada com alho e
cheiro verde) + Laranja

Macarrao oriental (com frango, repolho, pimentdo e couve flor + cenoura, chuchu) + Meldo

Feijao tropeiro + Arroz branco + salada crua (Cenoura, repolho branco e Repolho roxo ralados, Mag¢a regados com suco de limdo)+
Suco de acerola

Cuscuz com carne moida + Acelga, Tomate + Suco de Caju

Baido de trés( arroz, feijdo e carne de charque) + Salada tropical ( Cenoura e beterraba raladas e abacaxi picado) + Banana

Sopa de carne moida + Pdo + maga

Puré + risoto de carne bovina( picadinha) +suco de acerola

Arroz Maria Isabel (com carne de sol )+ salada crua de alface e tomate e manga picada + Abacaxi

Baido com farofa de ovo + mamao

Risoto de carne do sol + puré de batata doce + melancia

Arrumadinho (feijdo +cuscuz +carne de charque)+suco de caju

Canja de frango (frango desfiado e farinha de trigo + legumes, hortalicas etc)+ pao de hamburguer + maga

Macarrao com alméndegas ao molho de tomate + cenoura e beterraba raladas + suco de manga

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

Mingau de aveia com canela e mel

Leite com café + bolo de macaxeira

Vitamina de banana, mamao e aveia + castanhas

Sanduiche integral com queijo e tomate + suco de manga




Péao com ovos + Suco de Manga

Mingau de milho com coco

Caldo de carne + mamao

Suco de acerola + macaxeira cozida + frango desfiado

Bolo de milho + vitamina de goiaba

Sanduiche de carne + suco de caju

Salada de Frutas + Castanhas (com suco de laranja)

Caldo de ovos, macaxeira e cheiro verde + meldo

Café com leite + biscoito de polvilho

Vitamina de goiaba + biscoito salgado

Canjica + melancia

Vitamina de banana + pipoca

Cuscuz com coco + Suco de acerola

Sanduiche natural (pao integral com paté de frango e alface) + suco de abacaxi

Leite com Café + Cuscuz com Ovos Mexidos

Leite com Cacau +Tapioca de Coco

Leite com Café + Pdao com Carne Moida Bovina

Leite com Café + Omelete + Mamao

Leite com Café + Cuscuz com frango

Suco de Goiaba + Cuscuz com queijo coalho

Vitamina de Frutas (Goiaba + Mamao) Bolo de Milho

logurte com biscoito maisena + maga

Torta De Frango Com Legumes E Suco De Frutas

Sanduiche Com Ovos + Suco De Frutas

Risoto De Frango Com Laranja

Risoto De Carne Com Melancia

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

Baido De Trés Com Laranja

Arroz Com Abobora, Frango + Banana

Arroz Colorido Com Carne Moida E Mamao

Achocolatado Quente + Sanduiche Integral De Queijo E Tomate

Arroz com Creme de Galinha + Fruta

Cuscuz com Sardinha + Suco de fruta

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

Torta de Peixe + Suco de Fruta




10.10.1.2. A contratada poderd adotar outras preparagdes para compor o carddpio, porém deverd observar os critérios e padréo

estabelecido pela contratante;

10.10.2. Porcionamentos (quantidades)_dos alimentos para composi¢ao dos cardapios de lanches:

10.10.2.2. Quadro de sugestdes de preparagdes do tipo lanches e por¢des 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 utilizada na preparagdo — podendo ser adicionado leite em pd: 10g ou mel de
abelha: 10g; ou bebida lactea- 20 ml e suco de laranja- 20 ml

300 a350g

Fruta in natura unidade (laranja, tangerina, macgéd, pera, banana, etc) ou fatia
(mamdo, melancia, meldo, etc.). Frutas in natura devem ser servidas
obrigatoriamente com acompanhamentos.

A gramatura de no minimo 90 a 160 g
respectivamente;

Paes

1 unidade (50 g) distribuidos em embalagens
individualizadas

Recheio para sanduiche, cuscuz, crepioca e tapioca (carne bovina ou frango
desfiado ou queijo):

60 a 80 g, caso seja utilizado mais de um desses
ingredientes juntos, a soma destes devera ser de
pelo menos 60 a 80g

Ovo 1 unidade - tamanho médio-45a 55 g
Manteiga até S g
Biscoitos salgados ou doces: 7 unidades (40 g a 45 g);

Tapioca, Crepioca, Omelete

1 unidade média (90 a 120g);

Torta, Escondidinho 150 a 160g;
Cuscuz com recheio (queijo, carne, ovo, sardinha ) 150 a 160 g;
1202 130 g;
Bolo
) ) ) 60 a 70g;
Porcao proteica para canjas, sopas e caldos: (carne bovina, frango, ...):
Rreparag:oes a base de arroz com carne ( baido, arroz maria isabel, arroz a grega, 2502300 ¢
risoto, etc)
Preparacdes a base de macarrdo com carne ( macarronadas) 2502300 g
Salada crua
" ~ . 20a30g;
(*As preparagdes de baido com ovo/carne/frango, arroz com carne/frango e
macarronada de carne/frango/peixe deverdo ser servidas com uma salada crua ou
cozida obrigatoriamente.)
Salada cozida: (*As prepara¢des de baido com ovo/carne/frango, arroz com
carne/frango e macarronada de carne/frango/peixe deverdo ser servidas com uma | 30 a 40 g;
salada crua ou cozida obrigatoriamente.)
Porgdo proteica para baido, arroz ¢ macarronada: (carne bovina ou frango ou 60 a 809
peixe): &
Preparacdes liquidas ( logurte, coalhada, vitamina, suco, leite com cafg, 250 a 300 ml
Achocolatado):
Sopas, canjas, caldos 300 a 350 ml
Sanduiches ( com recheio) 1302150 g

Puré, pagoca de carne

50a60g




cremes, vatapa, estrogonofe (sem acompanhamentos) 190 a 140
a g

Arroz para acompanhamento de cremes, vatapa, etc 80a100 g

10.10.2.3. Os valores (peso ou volume) definidos no quadro acima se referem as preparagdes prontas para 0 consumo.

10.10.2.4. A contratada podera ofertar porg¢des com gramaturas superiores ou inferiores ao estabelecido, desde que seja com o intuito
de atingir a faixa calérica e de macronutrientes estabelecido na legislagdo de alimentacdo escolar e mediante apresentagdo de ficha
técnica comprovando os valores de macronutrientes e faixa calérica na porg¢ao estabelecida.

com o estabelecido neste documento, a contratada serd notificada.

10.10.3. Referente ao cardapio de lanches:

10.10.3.1. O cardépio de lanches devera ser pré-elaborado pelo nutricionista da contratada seguindo o padrdo estabelecido neste
documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovacdo e assinatura .

10.10.3.2. A contratada devera trabalhar com pelo menos dois cardapios de lanches simultineos. Os cardapios de lanches dos turnos
manha e tarde, obrigatoriamente deverdo constar de preparagdes diferentes. O cardapio do turno da noite poderd ser igual ao cardapio
do turno da manha, devendo a contratada realizar os ajustes na por¢do a ser servida , com o intuito de atender as faixas caldricas
determinadas na legislacdo.

caso a contratante julgar necessario.

10.10.3.4. A contratante disponibilizou dois carddpios de lanches (_Anexo II e Anexo III) que poderdo ser utilizados pela licitante
como modelo para elaboracdo da proposta de fornecimento.

10.10.3.5 A licitante no envio da proposta de cardépio devera:

técnicas de preparo do cardapio proposto;

10.11. Caracterizagcdo Da Refei¢do Tipo Almogo:

10.11.1. Padronizacdo da refei¢do tipo Almogo:

10.11.1.1. A refeicdo almogo serd oferecida em 3 dias semanais: Segunda, Terca e Quarta Feira, destinado aos alunos do ensino
médio integrado, com estimativa de consumo conforme quadro abaixo:

Estimativa de consumo/dia- | Estimativa de | Quantidade de dias | Quantidade de Horério de
Categoria | AGOSTO- consumo- JANEIRO- | semanais para | dias por | 4 iribuicio

DEZEMBRO/2022 JUNHO/2023 fornecimento semestre e
Almocgo 70 almogo/dia 175 almogo/dia 3X 60 dias E,A(‘)?) hshs as

10.11.1.2. Os numeros informados na estimativa de consumo tem como base o numero de matriculados e/ futuros ingressantes, e tem
por_objetivo apenas subsidiar a licitante no planejamento e elaboragdo da proposta. Por ocasido da contratagdo, serd pago a
contratada apenas as refei¢des efetivamente consumidas.

documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovacao e assinatura .

10.11.1.4. O cardapio de almogo devera ser planejado obedecendo a recomendagio de faixa caldrica e de macronutrientes conforme
quadro abaixo:

I- Anexo I'V- Faixa caldrica-70% das Necessidades diarias - Resolucdo FNDE n° 20 de 02 de dezembro de 2020.

Categoria Ensino médio

Faixa etaria 16-18 anos

Faixa calorica para 3 refeicoes/dia | 1902 kcal

Faixa calorica para o almogo- 950 -1000 kcal

Carboidratos (g) 55% a 65 % do VET

Proteinas (g) 10 a 15% do VET




Lipideos 15% a 30% do VET

n°06, de 08 de maio de 2020 e suas atualizac¢des.

10.11.1.6 A refeicdo devera ser integralmente porcionada pelo colaborador da terceirizada, servida em balcdo térmico de
distribuicdo instalado pela empresa em quantidade suficiente para o total de estudantes dos cursos aptos a receber o almogo e
contemplar o padrio resumido no quadro abaixo e condi¢des detalhadas a seguir:

Padrido da refeicdo Almogo

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

*[ opg¢do protéica substituta ( se houver demanda e informado o quantitativo pela contratante)

**] op¢do protéica vegana ( Se houver demanda e informado o quantitativo pela contratante)

1 op¢do de acompanhamento tipo Arroz.

1 opgdo de acompanhamento tipo Feijao.

1 op¢do de Guarni¢do

1 opgdo de Salada ( Crua ou Cozida)

1 op¢do de Suco de Fruta

a)_Sobre a Opgdo Protéica:

industrializados e enlatados. A opcédo proteica principal deverd, exclusivamente, ser a base de: peixe, frango, suino ou bovino,
seguindo o padréo e cortes aprovados pelo nutricionista do IFCE conforme se segue:

I- Peixe: Somente sera permitida a utilizacdo de filés de peixe, sem espinhas e sem pele. Os tipos de peixes devem ser variados entre

os permitidos (pargo, ariaco, tilapia dentre outros aprovados pela Nutricionista do IFCE), ndo se limitando a um unico tipo. A porgao

média do filé deverd ser de 150 gramas, referindo-se a por¢do pronta para servir. Deve ser dado preferéncia a preparacdes
fritas,empanados etc.

musculo, porém deverdo ser retirados os excessos de tecido adiposo e cartilaginoso. Nao serd permitida a utilizagdo de carnes com
aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo. Por¢do minima pronta para servir de 150g para preparagdes sem osso e 200g para

pronta para servir.

III- Frango : Somente serd permitida a utilizagdo de frangos de boa qualidade e procedéncia, em placas ou folhas com peso

osso. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo ou farindceo, deverd haver um acréscimo de 50g na por¢do pronta para servir.
Para bifes, filés, iscas, creme, strogonoff devera ser utilizado peito de frango (sem pele e sem 0sso), devendo a quantidade média
para cada porg¢do pronta para servir corresponder a 150 gramas ou 200 g se houver molho ou caldo. Para assado podera ser utilizado
peito de frango ou coxa e sobrecoxa , ambos em pele.

IV - Carne Suina: Somente serd permitida a utilizacdo de pernil, costela, carré e lombinho. A por¢cdo média deve ser de 150 gramas

e _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 preparacdes deverdo ter, no minimo,
um alimento com proteina de maior valor bioldgico (Exemplo: soja, grao de bico, quinoa, chia, lentilha ou outras leguminosas,

de duas vezes na semana). O fornecimento devera ser conforme demanda da clientela. O porcionamento médio para este prato



¢ Distribuicao da opg¢ao protéica ao longo do més e/ou semana no cardépio:

I- Peixe: No minimo 1 vez ao més;
II- Suino: No minimo 1 vez ao més;
I1I- Bovino: No minimo 2 vezes ao més;

IV- Frango: No méximo 2 vezes por semana.

¢ Quadro de sugestdes da contratante de opgao protéica principal :

Nome da preparacdo- Opcédo Proteica Porgdo a ser servida (gramas)*
Creme de frango 200 g
Cubinhos de frango refogados 150 g
Filé de de frango refogado com orégano 150 g
Filé de frango acebolado 150 g

Frango de panela assado com batata inglesa ( coxa e sobrecoxa) | 200 g

Estrogonofe de frango 200 g

Isca de frango acebolada 150 g

Filé de frango ao molho de tomate e queijo 200 g

Macarronada de frango ao molho branco com queijo 200 g

Bisteca suina acebolada 200 g

Isca de suino (lombo) ao molho citrico 150 g

Almoéndegas 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

Bife - alcatra ou coxdo mole 150 g

Carne de sol acebolada 150 g

Cozido bovino ao molho com legumes- coxao duro 200 g

Filé de peixe frito 150 g

Lasanhas 200g (Descrigdo: carne - 100g; queijo — 30g;

presunto — 20g)
Panquecas 200g (Descrigao: carne - 100g; queijo ralado

—10g)

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

b)_Sobre o Acompanhamento:

o Devera ser ofertado como acompanhamento, diariamente, Arroz ¢ Feijado ou Baido de dois. Deverd permanecer disponivel no
balcdo até o final do servico, porcionado por funcionario capacitado da empresa. A gramatura da por¢do a ser servida devera
obedecer ao estabelecido pela contratante, sendo de: 150 g para arroz branco, parboilizado, misto ou integral; 200 gramas para

abdbora, maxixe) a por¢do de 120 g,




e A contratante exigird o seguinte padrio para as opcdes de acompanhamentos:

I- Arroz : Somente serd permitida a utilizagdo de arroz tipo 1 gratido, desde que previamente aprovado pelo Nutricionista do IFCE.
As variagdes aceitas: podera ser ofertado: arroz branco, parboilizado, misto com verduras e/ou legumes, ou integral.

II- Feijao: Somente serd permitida a utilizacdo de feijdo de primeira qualidade e de boa procedéncia, previamente aprovados pelo

com maxixe, além de outros ingredientes previamente aprovados pela nutricionista do IFCE e informados no carddpio. Nao serd
permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de farindceo. O porcionamento médio de feijao devera ser de 90 g

III- Baido de dois: Deverd permanecer disponivel no balcdo até o final do servigo, porcionado por funcionario capacitado da
empresa. Podera ser feito com arroz branco ou parboilizado e com feijées do tipo carioca ou de corda. Poderd conter um terceiro

¢ Distribuicdo do acompanhamento ao longo do més:

I- Baido de dois: No minimo 2 vezes ao més. Podera ser adicionado um terceiro ingrediente, exemplo: com queijo, com abodbora etc. ;
1I- Arroz Branco: No minimo 2 vezes ao més:

II1- Arroz Branco misto: No minimo 2 vezes ao més. Exemplo: com brocolis, com cenoura, com espinafre etc.

IV-Arroz Parboilizado: No minimo 1 vez ao més.

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

VI- Arroz integral: No minimo 1 vez ao més. Poderd ser do tipo misto, com cenoura, milho, etc.

VII- Feijao: No minimo 2 vezes ao més de cada tipo: corda, carioca, branco e preto.

VIII- Feijdo puro: No minimo 3 vezes ao més;

IX- Feijao Misto: No minimo 4 vezes ao més

¢ Quadro de sugestdes da contratante de opgdes de acompanhamentos :

Nome da preparagdo- Acompanhamento | Porcdo 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 brécolis 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
Feijdo carioca com abdbora 120 g
Feijao preto g
Feijao carioca com batata 120 g
Feijao branco com cheiro verde 90g
Feijao de corda com abobora 120 g
Feijao de corda com maxixe 120 g




Feijao carioca 9¢g

Feijao de corda com maxixe 120 g
Feijao carioca com macaxeira 120 g
Feijao branco com abdbora 120 g

*Refere-se a gramatura da porg¢ao pronta para consumo.

¢)_Sobre as Guarnicoes:

Devera ser ofertado diariamente 1 opg¢do de guarnicdo. Serdo aceitos como guarni¢des: Purés (_macaxeira, batata inglesa,
batata doce ou abdbora);_macarrdo 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 balcdo até o final do

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 por¢ao pronta para consumo.

Distribui¢do da guarni¢do ao longo do més no cardapio:

I- Purés: No minimo 2 vezes ao més;

II- Macarrdo: No minimo 2 vezes a0 més;

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

I'V- Farofa com farinha de mandioca (_acebolada, com cenoura, com beterraba): No minimo 2 vezes ao més;

V- Batata inglesa(_refogada com orégano, ou com alecrim, etc): No minimo 1 vez ao més;

VI- Batata doce ou Abdbora cozida: Até 2 vezes por més.

e Quadro de sugestdes da contratante Para Guarnigoes :

Nome da preparacdo- Guarni¢des | Porcao a ser servida (gramas)*
Puré€ de batata inglesa N0g
Puré de batata doce 9 g
Puré de abdbora Ng
Puré de macaxeira g
Macarrao ao alho e 6leo g
Macarrao ao molho de tomate N0g
Farofa de cuscuz 60 g
Farofa acebolada 60 g
Farofa com cenoura ralada 60 g
Farofa com beterraba ralada 60 g
Batata doce cozida g
Abobora cozida 90g
Batata inglesa com orégano g
Batata inglesa com alecrim g
Batata palha 50g
Suflé de chuchu 100 g

*Refere-se a gramatura da por¢do pronta para consumo.

d)_Sobre a Salada Crua ou cozida:




¢ Devera ser disponibilizado 1 opg¢do por dia, sendo ou salada crua ou salada cozida . Devera permanecer disponivel no balcdo

até o final do servigo, porcionado por funciondrio capacitado da empresa. As verduras a serem consumidas cruas deverdo ser

para as saladas cruas deverd 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

¢ Distribuicao das saladas ao longo do més:

I- Salada Crua: No minimo 6 vezes no més. Por¢do minima a ser servida: 40 gramas. No quadro resumo a contratante apresenta
sugestdes de saladas cruas que poderao ser utilizadas pela contratada para compor o cardapio.

II- Salada Cozida: No minimo 4 vezes no més. Por¢do minima a ser servida: 90 gramas No quadro resumo a contratante apresenta

sugestdes de saladas cozidas que poderao ser utilizadas pela contratada para compor o cardapio.

¢ Quadro de sugestdes da contratante Para Saladas Cruas :

Nome da preparagao- Salada Crua Porgao a ser servida (gramas)*
Acelga e Maga 40 g
Acelga, cenoura e maga 40 g
Acelga, Espinafre, Pepino e Laranja 40¢g
Acelga, Tomate com Orégano ¢ azeite 40 g
Acelga, Tomate ¢ maca 40 g
Alface americana, Espinafre e Manga 40 g
Alface e Melao orange 40¢g
Alface, cenoura, pepino e uva roxa 40 g
Alface, pepino e cebola regados com suco de liméo 40¢g
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 verde 40¢g
Pepino, pimentdo e cebola roxa (corte julieenne) regado com suco de limdo | 40 g
Pimentdo, Cenoura ralada, milho verde 40¢g
Repolho branco, Beterraba ralados 40¢g
Repolho e beterraba ralados com abacaxi 40¢g
Repolho Roxo, Cenoura e Maga, regados com suco de limdo 40¢g
Repolho roxo, repolho branco e laranja 40¢g
Vinagrete (tomate, pimentdo, cebola) 40¢g

*Refere-se a gramatura da por¢do pronta para consumo.

¢ Quadro de sugestdes da contratante Para Saladas Cozidas :

Nome da preparagdo- Salada Cozida Porcao a ser servida (gramas)*
Abobrinha refogada com cebola e alho 90¢g
Abobrinha refogada com pimentdo e milho verde Ng

Abobrinha, cenoura, tomate (corte cubinhos) refogados com orégano | 90 g

Batata Doce e Beterraba em cubinhos com cheiro verde g



Batata Doce, Tomate, Cebola ¢ Cheiro-verde Ng
Batata Inglesa e Cenoura (corte cubinhos) com Alecrim Ng
Beterraba (cubos) com milho verde Ng
Beterraba e Cenoura g
Beterraba e Cenoura (corte palito) temperada com cheiro verde g
Beterraba e vagem 90¢g
Beterraba, cenoura e chuchu Ng
Cenoura (corte cubinhos) e vagem refogados g
Cenoura (corte palito) e Couve manteiga refogados com alho Ng
Chuchu com molho branco Ng
Chuchu e beterraba (corte cubinhos) com orégano Ng
Couve - Flor e Brocdlis Ng
Couve- Flor e Repolho roxo g
Repolho e beterraba cozidos 90¢g
Repolho refogado com Tomate e orégano Ng
Repolho, Cenoura e Vagem refogados 90¢g

*Refere-se a gramatura da por¢ao pronta para consumo.

€)_Sobre o0 Suco de fruta :

¢ Devera ser ofertado 1 op¢do de suco diariamente, permanecendo disponivel aos comensais até o final do servico, e porcionado

por_funcionario capacitado da empresa. Deverdo ser utilizados sucos de frutas naturais ou oriundos de polpas de frutas, de

sabores variados (goiaba, acerola, manga, maracuja, caja, abacaxi, caju,dentre outros aprovados pela Nutricionista do IFCE),
adogados e com concentragdo minima de polpa de fruta de 30% (trinta por cento). Deverdo ser servidos em copos de plastico

contratada. O quadro abaixo resume os valores detalhados ao longo deste documento.

Peso minimo da porgdo- pronta para consumo- a ser servida

Preparacéo (gramas)
Opgao proteica sem 0SSO 150 g
Opcao proteica com 0Sso 200 g

Opgao proteica com caldo, molho, creme ou fariniceos

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

Opgao proteica vegana( se houver demanda) 200 g
Acompanhamento tipo arroz puro ou misto 150 g
Acompanhamento tipo baido de dois 200 g
Acompanhamento tipo feijdo puro/sem caldo 9 g

Acompanhamento tipo feijdo misto ( com batata, maxixe, 120 g

abdbora etc)

Guarnigdo tipo Puré

Ng




Guarnigao tipo Macarrdo Ng

Guarnigdo tipo farofa (acebolada, com cenoura , etc) 60 g
Guarnigao tipo farofa de cuscuz 60 g
Guarnigdo tipo batata doce, inglesa ou abdbora cozida Ng
Guarnigao tipo batata palha 50g
Guarnigdo tipo suflés 100 g
Saladas cruas( folhosos; folhosos e frutas; ralados, fatiados finos, 40 g
etc)

Saladas cozidas ( com molho, refogados, salteados, com creme, 90 g
etc)

Suco de fruta ( natural ou da polpa) 300 ml

10.11.2.3. A fiscalizacdo do contrato fara a afericdo dos valores praticados da por¢do pela contratada e em caso de desconformidade

com o estabelecido neste documento, a contratada serd notificada;

10.11.3. Referente ao cardapio de Almogo:

10.11.3.1. O cardapio de almoco devera ser pré-claborado pelo nutricionista da contratada seguindo o padrio estabelecido neste

10.11.3.2. Além do cardéapio, a contratada deverd enviar para a contratante todas as fichas técnicas das preparagoes do cardapio. A
ficha técnica deverd conter no minimo as informagdes solicitadas na resolu¢do do FNDE n°® 06, de 08 de maio de 2020 ¢ suas

caso a contratante julgar necessario.

10.11.3.6. A licitante no envio da proposta de cardapio devera:

e Enviar 1 (um) modelo de carddpio de almoco, conforme modelo disponibilizado em Anexo V e em conformidade com o
padrio estabelecido neste documento;

técnicas de preparo do cardapio proposto.

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

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

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

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢oes, falhas ou irregularidades constatadas no curso da
execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua correcao, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

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

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

11.6.N2ao praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

11.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis
por ela indicados, exceto quando o objeto da contrata¢do previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recep¢ao € apoio ao
usuario;

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

11.6.3. Promover ou aceitar o desvio de fungdes dos trabalhadores da Contratada, mediante a utilizagdo destes em atividades distintas
daquelas previstas no objeto da contratacio e em relacdo a funcao especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e




11.6.4. Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela
contratagdo, especialmente para efeito de concessdo de diarias e passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;
11.8. Realizar avalia¢Ges periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6rgdo de representagdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das medidas cabiveis quando do
descumprimento das obrigagdes pela Contratada;

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

11.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art.
3°, § 5° da Lei n° 8.666, de 1993.

11.12. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagdes, apresentem condi¢des adequadas ao
cumprimento, pela contratada, das normas de seguranca e satide no trabalho, quando o servigo for executado em suas dependéncias,
ou em local por ela designado.

atividades que sdo objetos deste contrato.

11.14. Enviar relatério de execucdo mensal ao setor de contratos.

11.15. Avaliar e aprovar os cardapios sugeridos pela Contratada, bem como aprovar eventuais alteragdes.

11.17 (Supressdo)

11.18. Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor de servico da Contratada.

Contratada com antecedéncia minima de 4 horas.

11.20. Fiscalizar todas as etapas do processo de produgdo e distribuicdo de refei¢des.

11.21. Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servico, exigindo imediata correcéo.

penalidades e sancdes por inadimpléncia contratual.

11.23. Supervisionar a quantidade de refei¢oes efetivamente fornecidas aos usuarios.

11.24. Solicitar o controle bacterioldgico e/ou microbiolégico da alimentagdo fornecida, a qualquer momento que julgar necessario.

11.26. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo de géneros e/ou alimentos que apresentem condig¢des que
0s tornem improprios para 0 cONsUMo.

11.27. Verificar as condi¢des de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos, utensilios da contratada e veiculos
utilizados para o transporte das refeigoes.

avaliar a qualidade dos servigos de alimentacdo prestados ao IFCE Campus Acarau.

11.32. Disponibilizar a Contratada as dependéncias ¢ instalacdes elétricas e hidraulicas para a execugdo dos servigos.

11.33. Demais obriga¢des encontram-se estabelecidas na minuta do contrato.
12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

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

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

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



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

12.5. Vedar a utilizag@o, na execucdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissao
ou fungao de confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

12.6. Quando néo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa contratada
devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagao dos servicos, 0s
seguintes documentos:

1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;

3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado;
4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e
5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c¢" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

12.7 Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou
equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as
demais previstas em legisla¢do especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

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

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

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

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

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

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

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

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

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as condigdes de habilitagdo
e qualificacdo exigidas na licitagdo;

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

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

12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos
custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitacdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

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

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

12.22. Assegurar 8 CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do Anexo VII — F da Instrugdo
Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:

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



utilizar os mesmos sem limitacdes;

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

12.23.(Supressao)

tudo que se refere a execugdo dos servigos, inclusive a supervisdo. Em caso de eventual substitui¢do de preposto, a Contratada devera
comunicar previamente esse fato ao fiscal do contrato.

12.25. Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagdes contempladas nos cardéapios.

12.26. Justificar, por escrito, quaisquer alteracdes nos cardapios ja aprovados. Tais alteragdes s6 serdo implementadas mediante
concordancia e autorizacdo da Contratante.

12.27. Afixar o carddpio semanal impresso em local visivel e de circulagdo de usuarios. Caso ocorram alteracdes, o cardapio devera ser
corrigido no tempo minimo de 1h antes da abertura do refeitoério.

12.28. Apresentar & Contratante, no prazo maximo de 2 (dois) meses ap6s o inicio da operacionalizagido do servigo contratado, 0 manual

durante todo o periodo de distribuicao.

12.32. Realizar a higienizagdo das dependéncias, recolhendo os residuos organicos (alimentares)_e inorganicos, acondicionando-os de

prevencao e eliminagdo de insetos e roedores, de acordo com a legislagdo vigente e sempre que for solicitado pelo Contratante. S6
deverdo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Satide. Uma copia dos registros dessas operacdes devera ser encaminhada a
Contratante.

12.34. Realizar o controle da quantidade de refei¢des fornecidas diariamente, mantendo um sistema adequado, confidvel e auditavel.

12.35. Encaminhar a fatura ou nota fiscal para a Contratante, de acordo com o estabelecido em contrato.

12.36. Participar, sempre que for requisitada pela Contratante, de reunides com o corpo técnico da Contratante a fim de discutir o

12.38. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados com seus funciondrios na prestagdo do
servigo que € objeto do contrato, sejam eles previstos na legislagdo trabalhista, social, previdenciaria ou ambiental, ou relativos a
indenizag¢des por acidentes, moléstias ou de outra natureza, profissional e/ou ocupacional.

12.39.(Supressdo)

12.40. Atender as solicitacdes da Contratante referentes a substituicdo dos empregados alocados no prazo acordado pelo fiscal do

estejam previstas no contrato, devendo a Contratada relatar a Contratante toda e qualquer ocorréncia nesse sentido, a fim de evitar
desvio de funcio.

12.43. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de crachd, além de prové-lo com os
Equipamentos de Protecdo Individual-EPI, quando for o caso.




12.45. A contratada devera fornecer a Contratante copia dos certificados ou declaragdes das capacitagdes realizadas.

12.46. A (O) Nutricionista da contratada devera aplicar teste de aceitabilidade sempre que ocorrer no cardépio, a introducdo de alimento
atipico ao habito alimentar local ou quaisquer outras alteracdes inovadoras, no que diz respeito ao preparo ou para avaliar aceitacdo dos

13. DA SUBCONTRATACAO

13.1 Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1 E admissivel a fusdo, cis@o ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova
pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do
contrato; ndo haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administra¢do a continuidade do contrato.

15 CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

15.1 A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na
execucdo do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade
efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n°® 8.666,
de 1993.

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

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

15.4 O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo de
sancdes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual,
conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n® 8.666, de 1993.

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

15.6 A fiscalizacdo técnica dos contratos avaliard constantemente a execug@o do objeto.

15.7 Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a
sua degeneragao, devendo intervir para requerer 8 CONTRATADA a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.8 O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da execucdo do objeto ou, se for o caso, a
avaliacao de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

15.9 Em hipoétese alguma, serda admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliacdo de desempenho e qualidade da
prestagdo dos servigos realizada.

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

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

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

15.13 (Supressao)

15.14 As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 05, de
2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

15.15 A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigdes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes,
gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.



16. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

16.1 A avaliagdo da execucdo do objeto utilizard a Avaliagdo da Qualidade dos Servigos , conforme previsto no Anexo (VII),
devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

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

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utilizd-los com qualidade ou quantidade
inferior & demandada.

16.1.1 A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicagcdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacdo dos servicos.

16.2 A aferi¢do da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
16.2.1 Qualidade global do Cardapio e cumprimento do padrao estabelecido pela contratante;

16.2.2. Composi¢ao nutricional das preparacdes, analise das fichas técnicas de preparo e avaliagdo quanto a adequacdo dos cardéapios
aos parametros nutricionais disposto no Resolugdo do FNDE n° 06/2020.

16.2.3. Adequagdo as Boas Praticas para Servicos de Alimentagao;
16.2.4. Atendimento da clientela .

16.3 Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera indicada a reteng@o ou glosa no
pagamento, proporcional & irregularidade verificada, sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

16.3.1 ndo produziu os resultados acordados;
16.3.2 deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;

16.3.3 deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servigo, ou utilizou-os com qualidade ou
quantidade inferior & demandada.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO
17.1 A emissao da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto contratual, nos termos abaixo.

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

17.3 O recebimento provisério serd realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizagdo apos a entrega da
documentagao acima, da seguinte forma:

17.3.1 A contratante realizard inspe¢do minuciosa de todos os servigos executados, por meio de profissionais técnicos competentes,
acompanhados dos profissionais encarregados pelo servigo, com a finalidade de verificar a adequacdo dos servigos e constatar e
relacionar os arremates, retoques e revisoes finais que se fizerem necessarios.

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

17.3.1.2 A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, s 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 fiscalizagao
ndo atestar a ultima e/ou unica medi¢do de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisdrio.

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

17.3.2 No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de
fiscalizag¢@o devera elaborar Relatorio Circunstanciado em consonédncia com suas atribui¢des, ¢ encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1 quando a fiscalizacao for exercida por um unico servidor, o relatério circunstanciado devera conter o registro, a analise e a
conclusdo acerca das ocorréncias na execugdo do contrato, em relacdo a fiscalizac¢do técnica ¢ administrativa ¢ demais documentos
que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

17.3.2.2 Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatdrio circunstanciado ou, em havendo mais
de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

17.3.2.2.1 Na hipotese de a verificacdo a que se refere o pardgrafo anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-& como
realizada, consumando-se o recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.

17.4 No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servigcos, o Gestor do Contrato devera
providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo dos servigos, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.4.1 Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que
impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por
escrito, as respectivas corregoes;



17.4.2 Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatorios e
documentagdes apresentadas; e

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

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

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

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

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

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

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

18.4 A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo 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 documenta¢dao mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

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

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

18.5.1 o prazo de validade;

18.5.2 a data da emissdo;

18.5.3 os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

18.5.4 o periodo de prestagdo dos servigos;

18.5.5 o valor a pagar; e

18.5.6 eventual destaque do valor de retencgdes tributarias cabiveis.

18.6 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagdo da despesa, o pagamento ficara
sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apos a
comprovacao da regularizacdo da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

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

18.8 Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao SICAF para verificar a manuten¢do das condig¢des de
habilitagdo exigidas no edital.

18.9 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, serd providenciada sua notificag@o, por escrito, para
que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, regularize sua situacdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser
prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante.

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

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

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

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

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

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



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

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

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

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

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

(6/100) | 1=0,00016438

I[=(TX) | I= TX = Percentual da taxa anual = 6%
365

19. REAJUSTE

19.1 Os pregos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentacdo das
propostas.

19.2 Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos iniciais serdo reajustados,
mediante a aplicagdo, pela CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apds a
ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V {-1°/1I° onde:

R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual a ser reajustado;

I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data fixada para entrega da proposta na licitagao;
I = Indice relativo a0 més do reajustamento;

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

19.4 No caso de atraso ou ndo divulgacao do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagard a CONTRATADA a importancia
calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

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

19.6 Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma n3o possa mais ser utilizado, sera
adotado, em substitui¢do, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo em vigor.

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

19.8 O reajuste sera realizado por apostilamento.

20. GARANTIA DA EXECUCAO

20.1 A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante,
contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida
publica, seguro-garantia ou fianga bancaria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade
durante a execucdo do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogagéo.

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

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

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

20.2.1 prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigacdes nele previstas;
20.2.2 prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execucgdo do contrato;

20.2.3 multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

20.2.4 obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela contratada, quando
couber.



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

20.4 A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Economica Federal, com
corre¢do monetaria.

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

20.6 No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, deverd constar expressa rentincia do fiador aos beneficios do artigo 827
do Codigo Civil.

20.7 No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia deverd ser ajustada a nova situagdo ou
renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagao.

20.8 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a Contratada obriga-se a fazer a
respectiva reposi¢ao no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, contados da data em que for notificada.

20.9 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.
20.10 Seré considerada extinta a garantia:

20.10.1 com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a
titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as
clausulas do contrato;

20.10.2 no prazo de 90 (noventa) dias apos o término da vigéncia do contrato, caso a Administra¢cdo ndo comunique a ocorréncia de
sinistros, quando o prazo serd ampliado, nos termos da comunica¢do, conforme estabelecido na alinea "h2" do item 3.1 do Anexo
VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

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

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

21. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

21.1 Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

a) falhar na execugdo do contrato, pela inexecugdo, total ou parcial, de quaisquer das obrigagdes assumidas na contratacao;
b) ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

¢) fraudar na execugdo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; ou

¢) cometer fraude fiscal.

21.2 Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar 8 CONTRATADA as seguintes sangdes:

i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes contratuais consideradas faltas leves, assim
entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado

ii) Multa de:

(1) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo
dos servicos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugao
com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese, inexecugao total da obrigacdo assumida,
sem prejuizo da rescisao unilateral da avenga;

(2) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execug@o do objeto, por
periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecugao parcial da obrigacdo assumida;

(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecu¢do total da obrigagdo
assumida;

(4) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

(5) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentacdo da garantia (seja para refor¢o ou por
ocasido de prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizarad a
Administragio CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

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

iii) Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administracdo
Publica opera ¢ atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

iv) Sancdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF
pelo prazo de até cinco anos.

v) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes
da punig¢do ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;



21.3 A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv”’ também ¢ aplicavel em quaisquer das hipdteses
previstas como infragdo administrativa neste Termo de Referéncia.

21.4 As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv”’ e “v” poderdo ser aplicadas 8 CONTRATADA juntamente com as de multa,
descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
21.5 Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sao atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU | CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato

3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato

4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato

5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2

INFRACAO

ITEM | DESCRICAO GRAU

| PermiAtir .situac;éo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias letais, por 05
ocorréncia;

5 Su§pender ou int'erromper, salvo motivo de for¢ca maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por 04
unidade de atendimento;

3 Manter funciondrio sem qualifica¢@o para executar os servigos contratados, por empregado e por dia; 03

4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servigo e por dia; 02

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

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por dia; 01

7 Cumprir determinagao formal ou instru¢do complementar do 6rgdo fiscalizador, por ocorréncia; 02

] Subs.tituir. empregaflo que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do servigo, por 01
funcionario e por dia;

9 Cumprir quaisqqer dos itens do~ Edital e seus Ane?cos ndo previstos nesta tabela de multas, ap6s reincidéncia 03
formalmente notificada pelo 6rgéo fiscalizador, por item e por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execug@o do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagao de obrigagdes da CONTRATADA | 01

21.6 Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV da Lei n°® 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

21.6.1 tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
21.6.2 tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

21.6.3 demonstrem néo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.

21.7 A aplicag@o de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que assegurard o contraditorio ¢ a
ampla defesa 8 CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784,
de 1999.

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

21.8.1 Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade competente.




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

21.10 A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levard em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater
educativo da pena, bem como o dano causado a Administra¢do, observado o principio da proporcionalidade.

21.11 Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, houver indicios de pratica de infracdo administrativa tipificada pela Lei n°
12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo
necessarias a apuragao da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado,
para ciéncia ¢ decisdo sobre a eventual instauracdo de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacdo -
PAR.

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

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

21.14 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

22.1 As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos,
conforme disciplinados no edital:

22.2 Os critérios de qualificagdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.
22.3 Os critérios de qualificacdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

22.3.1 Apresentar Registro ou inscri¢do da empresa licitante na entidade profissional Conselho Regional de Nutrigionistas-CRN, em
plena validade, com comprova¢do mediante apresentacdo da Certiddo de Registro e Regularidade (CRR), conforme estabelecido na
Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas - CFN n° 702, DE 15 DE SETEMBRO DE 2021 e suas atualizagdes,

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

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

a) Identificacdo da pessoa juridica de direito publico ou privado emitente;

b) Identificacdo do prazo de vigéncia do contrato extinto ou vigente de prestacao de servicos;

¢) Discriminagdo dos servigos executados ;

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

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

22.3.2.4 Podera ser admitida, para fins de comprovacao de quantitativo minimo do servigo, a apresentacao de diferentes atestados de
servigos executados de forma concomitante, pois essa situacdo se equivale, para fins de comprovagdo de capacidade técnico-
operacional, a uma Unica contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

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

22.3.3 Apresentar registro no Conselho Regional de Nutri¢do, do Nutricionista responsavel pelos servicos de alimentacdo, de acordo
com a Resolucdo N° 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 ¢ suas retificacdes, do Conselho Federal de Nutricdo- CFN,

22.3.3.1 Entende-se como pertencente ao quadro permanente do licitante, na data prevista para entrega da proposta, o sdcio que
comprove seu vinculo por intermédio de contrato/estatuto social; o administrador ou o diretor; o empregado devidamente registrado
em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigos com contrato escrito firmado com o licitante, ou com
declaracdo de compromisso de vinculagdo futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame

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

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

22.3.5 Declaracido de que instalard escritério na cidade de Acarau, ou em um raio maximo de até 300 km da cidade de Acarau-CE a




item 10.6, ‘a’, do anexo VII da IN SEGES/MP n° 05/2017, conforme modelo do Anexo V deste Edital. Caso a licitante ja disponha de

22.4 Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:
22.4.1 Valores unitarios: conforme planilha de composigdo de pregos anexa ao edital.
22.5 O critério de julgamento da proposta é o menor preco global.

22.6 As regras de desempate entre propostas sao as discriminadas no edital.

23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIALIS.

23.1 O custo estimado da contratagéio é de RS 1.013.118,12 (um milhdo, treze mil cento e dezoito reais e doze centavos).

24. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

24.1 As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Or¢amento Geral da
Unido deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada:

Gestao/Unidade | Fonte Programa de Trabalho | Elemento de Despesa | PI

000322 0100000000 | 170872 339032/20 L20RLPO1PLN

000322 0100000000 | 170872 339032/20 M2994P2300N
Anexos:

I — Estudo Técnico Preliminar (3798499)

II — Modelo 1 de cardapio de lanches (3812820)

II1- Modelo 2 de Cardapio de lanches (3812849)

I'V- Planilha de formacdo de custos para a refeigdo tipo lanche (3812883)
V- Modelo de cardapio de almogo (3812889)

VI- Planilha de formacdo de custos para a refeigdo tipo almogo (3812892)

VII- Instrumento de Medi¢ao de Resultado (IMR) (3812903)

-
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