TERMO DE REFERENCIA

(Prestacao de servico continuado sem dedicacao exclusiva de mao-de-obra)

_NORTE
PREGAO N° XX /2023
(Processo Administrativo n.° 23516.000299.2023-92)

1. DO OBJETO

11 Contratagao de empresa especializada para prestacdo de servicos de
. See dian , ,

WWMEBN conforme condlf;oes quantldades e eXIgenCIaS

estabelecidas neste instrumento e seus anexos:

valor Quant. Valor Quant.
Item Campus CATSER Unidade unit. (R$) estimada/| mensal estimada/
) més (R$) ano

Valor
anual (R$)

Fornecimento de
refeicBes diarias
compreendendo
almoco e jantar para
os alunos do IFRN/
Campus Zona Norte, Unidade R$ R$
sendo esta vinculada| 0% (Refeigéo) RS 13,30 4400 58.520,00 40000 532.000,00
a concessao de uso
da area destinada a
cantina e cozinha do
refeitério deste
campus
Fornecimento de
refeicdes diarias
compreendendo
almoco e jantar para
0s alunos do IFRN/

Campus Cearé- Unidade R$

Al ) R$
2| Mirim, sendoestd | 3697 | pofeicag)| REI330 | 3000 | ag05000 [ 30000 | 596 550 00

vinculada a
concessao de uso da
area destinada a
cantina e cozinha do
refeitério deste
campus

1.1.1. Estimativas de consumo individualizadas, do 6rgdo gerenciador e 6rgdo(s) e
entidade(s) participante(s):

ITEM DESCRIQ%O/ Unidade de Quantidade Quantidade
ESPECIFICACAO Medida estimada/Més estimada/Ano

4400 40.000
1 Fornecimento de refeicdes diarias, compreendendo

almoco e jantar para os alunos do IFRN/ Campus i
Zona Norte, sendo esta vinculada a concessao de uso Unidade

da area destinada a cantina e cozinha do refeitorio |  (Refeicdo)
deste campus
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refeitério deste campus.

ITEM DESCRICAO/ Unidade Quantidade Quantidade
ESPECIFICACAO de Medida | estimada/Més estimada/Ano
2 Fornecimento de refeic6es diarias, compreendendo 3000 30.000
almoco e jantar para os alunos do IFRN/ Campus
Cearad-Mirim, sendo esta vinculada a concessdo de M
uso da area destinada a cantina e cozinha do (Refeicdo)

1.2. O objeto da licitacao tem a natureza de servico comum de fornecimento de refeicfesdiarias

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

1.4. A presente contratacdo adotard como regime de execucédo a_Empreitada por PrecoUnitario

1.5. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (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 DACONTRATACAO

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

3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1. A descricdo da solucdo como um todo encontra-se pormenorizada em Topico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo deReferéncia.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DOFORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de mao de obra em
regime de dedicacéo exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregédo, em
sua forma eletronica.

4.2. Os servicos 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 execucdao indireta é vedada.

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

5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

nselho Redional m n ver lizar 20h manai

modifi des n [ [ imovel

5.1.6.A CONTRATADA nao podera fazer uso de mobiliario e equipamentos de
gualguer natureza da jtua
CONTRATANTE, a seu critério. podera ceder a CONTRATADA. mediante
inventario e Termo de Responsabilidade, o direito de uso de moveis,
ipamen maauin [ xistam n ndéncij
ntina/r rante:
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51.17.

inoxidavel i m lher nch m nter I |asti
ilizar pr lher m in ifi 0es. pr m

r m_vidr mper n r bran lj resisten lav m

—ENCE. n | A B Dn rm Portaria INMETR
[ov R iSj Avaliaca nformi - RA
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5.1.21. “Os servicos somente poderéo ser prestados com a utilizacdo de (liquidificadores
ou secadores de cabelo ou aspiradores de p6) com Selo Ruido, indicativo do nivel de
poténcia sonora, nos termos da Resolucdo CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.° 430,
de 16 de agosto de 2012. - INMETRO e legislacido correlata.”

in nselh ionais: CREA. CRB. CRMV. CRF. CR -
5.1.29. A mpr verd r ntar inform

5.1.33. Disponibilizar vestudrio adeqguado ao desempenho das atividades dos
funcionéri i vem [__manti m rfei
nservaca hiaien [ minantemente n r bran
antiderrapante Q
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5.1.52. A empresa vencedora devera SEGUIR padrBes técnicos da ANVISA

Adgéncia Nacional Viailanci nitari rvan X n
Resolucdo RDC ANVISA 216 de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de
orados de vidilancia sanitaria estaduai A/RN Jbcoordenadorja da

5.1.54. Além refeico lici NTRATADA veraforn

n
Edital nex Prega m Xigénci fi liz
NTRATANTE in rigor men norm hidiene.

5.1.58. CONTRATADA é a Unicaresponsavel por todos 0os impostos. encargos
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. mprovaca Xisténcij m ro_funcional, técni lifi

ializ vidamente registr m_conselh RN — Conselho Redional
de Nutricionistas). com comprovacdo documental vigente.
e Declaracdo, fornecida pelo licitante. de gue dispde de

5.1.64. [ rem utiliz naex a Vi vera ir
Eti Nacional nservaca Energia = ENCE. n | A B
n rm Portaria INMETR 1 oV R iSj Avaliaca

5.1.65. Os equipamentos (liquidificadores ou secadores de cabelo ou aspiradores de pd)
utilizados na prestacdo dos servicos deverdo possuir Selo Ruido, indicativo do nivel XX
de poténcia sonora, nos termos da Resolucdo CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.°
430, de 16 de agosto de 2012. - INMETRO e da Instrucdo Normativa n° XXXX, e legislacao
correlata;

5.1.66. Caso ndo haja medidor individualizado de agua, energia e gas, o custo mensal de
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despesas fixas sera arcado pela contratada, independentemente do valor da cessao.

5.1.67. Na impossibilidade de instalacdo de medidores individuais, a inviabilidade devera
ser justificada e deverd ser observado o disposto no Acérddo 187/2008 TCU Plenéario
respeito do reembolso das despesas, com estudo técnico especifico arespeito de gastos
decorrentes da utilizacdo do bem.

5.1.68. A cedente poderd, a qualquer momento, solicitar a instalacdo de medidores
individuais de agua e energia elétrica as concessionarias locais em substituicdo aos de
sua propriedade, caso em que o pagamento das despesas correspondentes deveré ser
efetuado diretamente pela cessiondria aos 6érgdos correspondentes.

5.1.69. Nos termos da Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, a contratada
devera adotar as seguintes providéncias:

a) realizar o adequado acondicionamento dos residuos reciclaveis descartados pela
Administracao.”

a.1l) os residuos sdlidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados
adequadamente e de forma diferenciada, para fins de disponibilizacdo a coleta seletiva.

b) otimizar a utilizacdo de recursos e a reducdo de desperdicios e de poluicdo, através
das seguintes medidas, dentre outras:
b.1) racionalizar o0 uso de substancias potencialmente toxicas ou poluentes:
b.2) substituir as substancias toxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade;
b.3) usar produtos de limpeza e conservacao de superficies e objetos inanimados
gue obedecam as classificacdes e especificacfes determinadas pela ANVISA;
b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas
para evitar o desperdicio de dgua tratada;
b.5) realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés
primeiros meses de execucdo contratual, parareducdo de consumo de energia
elétrica, de consumo de agua e reducdo de producdo de residuos sélidos,
observadas as normas ambientais vigentes;
b.6) treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de
reducdo de desperdicios e poluicao;

c) utilizar lavagem com agua de reuso ou outras fontes, sempre que possivel (dguas de
chuva, pocos cuja agua seja certificada de ndo contaminacdo por metais pesados ou
agentes bacterioldégicos, minas e outros);

d) observar a Resolucdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, e legislacdo correlata, guanto _aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

e) fornecer aos empregados 0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios,
para a execucdo de servicos;

f) respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacdo Brasileirade Normas
Técnicas sobre residuos solidos;

q) desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, dentre os quais:

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composicdes chumbo, cadmio,
mercurio e seus compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos
estabelecimentos que as comercializam ou a rede de assisténcia técnica autorizada
pelas respectivas indUstrias, para repasse aos fabricantes ou importadores;

g.2) lampadas fluorescentes e frascos de aerosséis em geral devem ser
separados e acondicionados em recipientes adequados para destinacao especifica;

g.3) pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para
destinacao final, ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente.”

5.2. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracao de que tem pleno
conhecimento das condicfes necessarias para a prestacdo do servico como reguisito
para celebracdo do contrato.
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6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1. Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificacées do objeto e/ou obrigacdes
da contratada e/ou no edital como requisito previsto em lei especial.

7. VISTORIA PARA A LICITACAO

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instalacdes do local de execucdo dos servigcos, acompanhado por servidor

designado para esse fim, mﬂm&w&m&rﬂw&mw_

7.1.2. |[ERN. Campus Zona Norte, através do e-mail: coaes.zn@ifrn.edu.br. ou

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-
se até o dia Util anterior & data prevista para a abertura da sessdopublica.

7.2.1. Para a vistoria o licitante, ou o0 seu representante legal, devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido
pela empresa comprovando sua habilitacéo para a realizacao davistoria.

7.3. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue CD-
ROM, “pen-drive” ou outra forma compativel de reproducao, contendo as informagdes relativas
ao objeto da licitacao, para que a empresa tenha condi¢6es de bem elaborar sua proposta.

7.4. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento
das instalacdes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacéo dos

servicos, devendo a licitante vencedora assumir os dnus dos servigos decorrentes.

7.5. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des
locais para o cumprimento das obriga¢cdes objeto da licitacdo.

7.6. Qmodelo de Declaracio de Vistoria, esta disponivel no Anexo |,

8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

8.1. A execucéo do objeto seguira a seguinte dinamica:

d;emo Instltuto Federal de educa(;ag, anga e Tecnologlado

Ri ran Nor in nder
ltem da Unidade Endereco
T
1 Campus Zona Norte | R.Brusque, 2926 —bairro: Potengi, Natal - RN,
2 BR - 406 Aveni irro: Planal ra-Mirim

RN, CEP: 59580-000,
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8.1.2.2.

8.1.2.3.

8.1.2.4.

8.1.2.5.

8.1.2.6.

8.1.2.7.

8.1.2.8.

8.1.2.9.
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8.1.3.5.

8.1.3.6.

8.1.3.7.

8.1.3.8.

8.1.3.9.

8.13.10. Eeijdonovotipol (um) coresvariadas: Arroz{ipo 1(um) Massascom
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8.1.6.2. A

8.1.6.3.

8.1.6.4.

8.1.6.5.

8.1.6.6.

8.1.6.7.
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8.1.9.5.

8.1.9.6.

8.1.9.7. Q itens sugeridos para o cardapijo das refeicfes self-service da

8.1.10.4. INCIONAr] . 10 ar 3 ITall
I higiani | = S eluvas:
8.1.105. Conservar o uniforme sempre limpo e completo, Touca: bata:
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8.1.10.11. 1NCj
alimentos,

8.1.10.12. A _CONTRATADA deverd promover semestralmente cursos de

8.2. A execucdo dos servicos serd iniciada mediante a assinatura do contrato, na forma que
segue:

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

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

10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. A demanda do érgédo tem como base as seguintes caracteristicas:
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11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

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

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servigos, por servidor ou comissao
especialmente designados, anotando em registro préprio 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¢cées, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucédo dos servicos, fixando prazo para a sua corre¢ao,
certificando-se que as solucdes por ela propostas sejam as maisadequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacédo do servi¢o, no prazo e condi¢des
estabelecidas neste Termo de Referéncia;
11.5. Efetuar as retengbes tributérias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da
contratada, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.
11.6. N&o praticar atos de ingeréncia na administracéo 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 contratacéo previr o atendimento direto, tais como nos servi¢cos de recep¢éo e
apoio ao usuario;

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

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

considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio
Orgdo ou entidade responséavel pela contratacéo, especialmente para efeito de concesséo
de diérias e passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informacdes necessérias para o desenvolvimento dos servigcos
objeto do contrato;

11.8. Realizar avaliacdes periddicas da qualidade dos servigos, ap0s seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6rgéo de representacéo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao

das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pelaContratada;

11.10. 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.

11.11. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalacdes,
apresentem condi¢cbes adequadas ao cumprimento, pela contratada, das normas de seguranga e
salide no trabalho, quando o servico for executado em suas dependéncias, ou em local por ela
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designado.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

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

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

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucgéo 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 utilizacéo, na execucao dos servigos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissao ou fun¢éo de confian¢a no 6rgdo Contratante, nos termos
do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

12.6. Quando néo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizagéo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacao dos servigos, 0s seguintes
documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certidao conjunta relativa aos
tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a
Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de
Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo 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,
Convencao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo
contrato, por todas as obrigacfes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributérias e as demais
previstas em legislacdo 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 servicos.

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

12.10. Paralisar, por determinacéo 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, manutencéo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que
for necessério a execuc¢do dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

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

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

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovacao, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificagbes do memorialdescritivo.

12.15. N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicao 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 obrigacfes
assumidas, todas as condicdes de habilitagdo e qualificacdo exigidas nalicitacao;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugéo 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 legislagdo, quando a contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pela Lei n°® 13.146, de 2015.

12.18. Guardar sigilo sobre todas as informag8es 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 variaveis decorrentes de fatores futuros
e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério 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 seguranca da Contratante;

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

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

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

12.22.2. Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificacBes técnicas, da
documentacao produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados
na execucdo do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros
subcontratados, ficando proibida a sua utilizacdo sem que exista autorizagédo
expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sancdes civis e
penais cabiveis.

13. DASUBCONTRATACAO

13.1. N&o sera admitida a subcontratacéo do objeto licitatorio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa

juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos dehabilitacdo

exigidos na licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato; ndo
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haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZAGAO DAEXECUGCAO

15.1. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execucdo do servico, devera comunicar a
autoridade responsavel para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade
efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alterag&o 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
servicos devera ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagcéo
detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informandoas
respectivas quantidades e especificacfes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma deuso.

15.3. O representante da Contratante deverAd promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais,
conforme o disposto nos 88 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejard a aplicac@o de san¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia
e na legislacéo vigente, podendo culminar em resciséo contratual, conforme disposto nos artigos
77 e 87 da Lei n® 8.666, de 1993.

15.5. As atividades de gestéo e fiscalizacdo da execucao 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 atribuicdes, fique assegurada a
distincdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho
de todas as acbes relacionadas a Gestdo do Contrato.

15.6. A fiscalizagéo técnica dos contratos avaliar4 constantemente a execuc¢édo do objeto.

15.7. Durante a execuc¢éo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel
de qualidade dos servigcos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correc¢do das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

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

15.9. Em hipétese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacado dos servicos realizada.

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

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

15.12. fiscal técnico podera realizar avaliacéo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir 0 desempenho e qualidade da
prestacdo dos servicos.

15.13. A fiscalizagdo da execucdo dos servicos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
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15.14. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeigfes técnicas, vicios redibitérios, 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 avaliac@o da execugé@o do objeto utilizara o Instrumento de Medi¢do de Resultado
(IMR), conforme previsto no Anexo [l deste documento,, devendo haver o redimensionamento no
pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) ndo 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 execuc¢ao do servigo,
ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

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

16.2. A afericdo da execuc¢do contratual para fins de pagamento considerara os seguintes
critérios:

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

16.3.1. nd&o produziu os resultados acordados;

16.3.2. deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a
gualidade minima exigida;

16.3.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucao
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do servico, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferiorademandada.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. A emisséo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto
contratual, nos termos abaixo.
17.2. No prazo de até S(cinco) dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA

devera entregar toda a documentagdo comprobatoéria do cumprimentoda obrigagéo contratual;

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

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

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

17.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou
substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucgdo ou
materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo néo atestar a Ultima e/ou
Unica medicdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no RecebimentoProvisoério.

17.3.1.3. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a

conclusdo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e
Instrucdes exigiveis.

17.3.2. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento dos

documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar
Relatério Circunstanciado em consonancia com suas atribuices, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1. quando a fiscalizagéo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciado devera conter
0 registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execuc¢do do contrato, em relagcdo a
fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-
los ao gestor do contrato para recebimentodefinitivo.

17.3.22. Serd considerado como ocorrido 0 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 hipétese de a verificagcdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar- se-4 como realizada, consumando-se o0 recebimento provisério
no dia do esgotamento do prazo.
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17.3.3. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos
servicos prestados, com base nos relatérios e documentacdes apresentadas; e

17.3.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor
exato dimensionado pela fiscalizacdo, com base no Instrumento de Medicao de
Resultado (IMR).

17.4. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucgdo do contrato, ou, em qualquer época,
das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das
disposi¢8es legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

17.5. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com
as especificagbes 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 aplicacdo de penalidades.

18. DO PAGAMENTO

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

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

18.3. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 3Q (frinta) 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 Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser
efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis, contados da data da apresentacao
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 comprovacao da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentacgao
mencionada no art. 29 da Lei n°® 8.666, de 1993.

18.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor
contratado, deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da
Instrugdo 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 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

18.5.1. o prazo de validade;

18.5.2. a data da emisséo;

18.5.3. os dados do contrato e do érgao contratante;

18.5.4. o periodo de prestacdo dos servicos;

18.5.5. o valor a pagar; e

18.5.6. eventual destaque do valor de reten¢des tributarias cabiveis.

18.6. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, o pagamento ficard sobrestado até que a Contratada providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipétese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-a apés a comprovacao
da regularizacéo da situacdo, ndo acarretando qualquer 6nus para aContratante;
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18.7. Seréa considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem
bancéria para pagamento.

18.8. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar
a manutencao das condicfes de habilitacdo exigidas no edital.

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

18.10. N&do havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a
contratante deverd comunicar aos orgaos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal
guanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser
efetuado, para que sejam acionados 0s 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 execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente,
até que se decida pela rescisao do contrato, caso a contratada néo regularize sua situagéo junto
ao SICAF.

18.12.1. Serarescindido o contrato em execucdo 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 emisséo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracéo
devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensédo temporaria de participacdo em
licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n® 3, de 26
de abril de 2018.

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

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

18.16. concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de
atualizacdo financeira, e sua apuracdo se fara desde a data de seu vencimento até a data do efetivo
pagamento, em que o0s 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 férmulas:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.
| = indice de compensacao financeira = 0,00016438, assim apurado:
(6/100) | =0,00016438
I =(TX) = 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%
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19. REAJUSTE

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

19.2. Ap6s o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os
precos iniciais serao reajustados, mediante a aplicacéo, pela CONTRATANTE, do indice Nacional

de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA), exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e

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

R=V ({-19/I° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual a ser reajustado;

I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pre¢os correspondente a data
fixada para entrega da proposta na licitagcao;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

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

19.4. No caso de atraso ou ndo divulgacéo do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE
pagara a CONTRATADA a importancia calculada pela dltima variacdo conhecida, liquidando a
diferenca correspondente téo logo seja divulgado o indice definitivo.

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

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

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

19.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.
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19.9. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamentode:

19.9.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do néo
adimplemento das demais obrigacdes nele previstas;

19.9.2. prejuizos diretos causados a Administracéo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execucéao do contrato;

19.9.3. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragcéo a contratada;e

19.9.4. obrigagGes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o

FGTS, ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

19.10. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos

indicados no item anterior, observada a legislacédo que rege a matéria.

19.11. A garantia em dinheiro deverd ser efetuada em favor da Contratante, em conta

especifica na Caixa Econémica Federal, com correcao monetaria.

19.12. Caso a opcao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos
sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquida¢éo e de custddia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme

definido pelo Ministério da Economia.

19.13. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, deverd constar expressa

renudncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.

19.14. No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacéo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada a nova situacéo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados

quando da contratacao.

19.15. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacédo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢do no prazo maximo de 10 (dez)

dias Uteis, contados da data em que for notificada.

19.16. A Contratante executara a garantia ha forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

19.17. Seré considerada extinta a garantia:

19.17.1.com a devolucédo da apdlice, carta fian¢a ou autorizacdo 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;

19.17.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do
contrato, casoa Administragdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros,
guando o prazo serd ampliado, nos termos da comunicagdo, conforme
estabelecido na alinea "h2" do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP
n. 05/2017.

19.18. O garantidor néo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela
contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangfes acontratada.

19.19. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma
prevista no neste Edital e no Contrato.
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20. GARANTIA DA EXECUGAO

20.1.

20.2.

20.3.

20.4.

20.5.

20.6.

20.7.

20.8.

20.9.

20.10.

20.

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 caugao em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancéria,
em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade durante a
execucao do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, devendo ser renovada
a cada prorrogacao.

20.1.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara 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 Administracao a promover
a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas
clausulas, conforme dispdem os incisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
20.2.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do néo
adimplemento das demais obrigacdes nele previstas;
20.2.2. 20.2.2. prejuizos diretos causados & Administragéo decorrentes de culpa ou
dolo durante a execuc¢éo do contrato;
20.2.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracao a contratada;
20.2.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o

FGTS, ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

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

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

Caso a opgdo 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 custddia autorizado pelo
Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério
da Economia.

No caso de garantia ha modalidade de fianca bancéria, devera constar expressa rentncia do fiador
aos beneficios do artigo 827 do Cadigo Civil.

No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo 0s mesmos parametros utilizados quando da
contratacao.

Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacéo, a

Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢ao no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contados
da data em que for notificada.

A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.
Ser4 considerada extinta a garantia:

10.1. com a devolucdo da apdlice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de importancias

depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracao da Contratante, mediante termo
circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;
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20.10.2. no prazo de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia do contrato, caso a Administracédo
ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo serd ampliado, nos termos da comunicacéo,
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 é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante
com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangfes 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. Cometeinfragéo administrativa nos termos da Lein®10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

a) falhar na execucdo do contrato, pela inexecucdao, total ou parcial, de quaisquer das
obrigacdes assumidas na contratagéo;

b) ensejar o retardamento da execug¢éo do objeto;

(2]

) fraudar na execucéo do contrato;
d) comportar-se de modo inidéneo; ou
)

e cometer fraude fiscal.

21.2. Pela inexecucao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar &
CONTRATADA as seguintes sancdes:

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

i)  Multade:

(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 execuc¢do dos servicos, limitada a incidéncia a 15
(quinze) dias. Ap6s o décimo quinto dia e a critério da Administracdo, no caso de
execucao com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar,
nessa hipotese, inexecucgdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdo
unilateral da avenca;

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

(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucao total da obrigacdo 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
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(5) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacao da garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacdo), observado
0 maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara
a Administracdo CONTRATANTE a promover a rescisao docontrato;

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

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

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

v) Declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracéo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo
perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a
Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

21.3.A Sancgao de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também é aplicavel em
quaisquer das hipoteses previstas como infracdo administrativa neste Termo de Referéncia.

21.4. As sanc¢des previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv’ e “v” poderdo ser aplicadas a CONTRATADA
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

21.5. Para efeito de aplicacdo de multas, as infracdes séo atribuidos graus, de acordo com as tabelas

le2:
Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situacéo que crie a possibilidade decausar
1 dano fisico, lesé@o corporal ou conseqiiéncias letais, 05
por ocorréncia;
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Suspender ou interromper, salvo motivo de forca
2 maior ou caso fortuito, 0s servi¢cos contratuais pordia 04
e por unidade de atendimento;

Manter funcionario sem qualificacédo para executar os
servigos contratados, por empregado e por dia;

Recusar-se a executar servigo determinado pela
fiscalizacéo, por servico e por dia;

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

Para os itens a seguir, deixar de:

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

Cumprir determinagéo formal ou instrucéo
complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;

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

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
9 nao previstos nesta tabela de multas, apés
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgéo
fiscalizador, por item e por ocorréncia;

03

Indicar e manter durante a execugao do contrato os

. . 01
10 prepostos previstos no edital/contrato;

Providenciar treinamento para seus funcionarios
11 conforme previsto na relacéo de obrigacfes da 01
CONTRATADA

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

21.6.1. tenham sofrido condenacéo 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 licitacéo;
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21.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em
virtude de atos ilicitos praticados.

21.7.A aplicacao de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo
que assegurara o contraditério e a ampla defesa a 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 cobradosjudicialmente.

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

21.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir 0s prejuizos causados pela conduta do
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme
artigo 419 do Cadigo Civil.

21.10. A autoridade competente, na aplicacdo das sancdes, levard em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administracdo, observado o principio da proporcionalidade.

21.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de
infragdo administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo
aadministracdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias
a apuracao da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente,
com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de
investigacao preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagcéo - PAR.

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

21.13. O processamento do PAR nao interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuracao da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracao
Plblica 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 habilitacéo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais
para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

22.2. Os critérios de qualificagdo econémico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor
estdo previstos no edital.

22.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor seréo:

22.3.1. Registro ou inscricdo da empresa licitante na entidade profissional Conselho
Reqgional Nutricioni RN m n reqgia iver
vincul rtinen ram ivi relacion m
presente Preqgdo, em plena validade, conforme previsto na LEI N° 6.583, de 20
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de outubro de 1978 e na RESOLUCAO CFN N° 378, de 28 de dezembro de 2005;

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

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

22.3.2.1.1. Devera haver a comprovagdo da experiéncia minima
de 12 (doze) meses na prestacdo dos servicos, sendo aceito o
somatério de atestados de periodos diferentes, nao havendo
obrigatoriedade de os 12 (doze) meses anes serem
ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

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

22.3.2.3. Somente serdo aceitos atestados expedidos ap6s a conclusdo do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucao,
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. Poderd ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo
do servico, a apresentacao de diferentes atestados de servigos executados
de forma concomitante, pois essa situacdo se equivale, para fins de
comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacéo,
nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

22.3.25. O licitante disponibilizard todas as informacdes necessérias a
comprovacao da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando,
dentre outros documentos, cépia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados
0S servi¢os, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

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

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

22.4, Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:
22.4.1. Valor Global: R$ 931.000.00 (Novecentos e trinta e um milreais).
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22.5.0 critério de julgamento da proposta é o menor preco glebal por item. ressaltando que
| . ler4 . . |

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

23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOSREFERENCIAIS.
23.1.0 custo estimado dacontratagdoé de R$ 931.000.00 (Novecentos e frinta e um mil reais).

24, DOS RECURSOS ORGCAMENTARIOS.

24.1.A indicacéo da dotacdo orcamentaria fica postergada para 0 momento da assinatura do
contrato ou instrumento equivalente.

Municipio de Ceara-Mirim/RN, 20 de Setembro de 2023.

25. ELABORACAO E APROVACAO DO TERMO DE REFERENCIA:

25.1. Responsaveis pela Elaboragdo do Termo de Referéncia:

Diogo Vale Louise Savana da Costa
Matricula 1051876 Almeida Matricula 2150657
Membro - técnico requisitante Membro - Administrativo
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ANEXO | — DECLARAGAO DE VISTORIA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO
NORTE CAMPUS ZONA NORTE — POLO METROPOLITANO

Licitacdo: Pregao N° XX/2023—- UASG: .

Objeto: contratacdo de empresa especializada na prestacdo do servico de preparo e fornecimento de
refeicBes para os discentes que se enquadram no Programa de Alimentagéo do IFRN/Ceara-Mirim, ou Zona
Norte, vinculada a concesséo onerosa para uso e exploragédo comercial da area destinada acantina.

Declaro para os devidos fins que o Sr(a). ,CPF N°.__ | responsavel

pela empresa ,CNPJ N°. compareceu ao IFRN/ ,
local onde sera prestado o supracitado servico, tendo tomado conhecimento de todas as informacdes e condi¢des
locais para o cumprimento das obrigag8es objeto da licitagao.

Por ser verdade, firmamos o presente.

(Local), de de 2023.

NOME COMPLETO DO REPRESENTANTE LEGAL DA
LICITANTE(NOME DA EMPRESA)

NOME DO SERVIDOR
RESPONSAVEL(MATRICULA)

P.S. O licitante deveré apresentar uma declarag&o por campi do IFRN.
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ANEXO Il - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO

INDICADOR
Proporcionalidade ao atingimento de metas estabelecidas no IMR
Item Descricao
Garantir o fornecimento de refei¢des, incluindo preparo e distribuigcdo no
Finalidade local, com a finalidade de assistir os estudantes participantes do

programa de alimentacdo estudantil dos campi Parnamirim e Séo Paulo
do Potengi, deste IFRN, e operar a cantina com a venda de lanches e
refeicdes.

Meta a Cumprir

(1) Fornecimento de 100% das refeicbes contratadas, observando as
exigéncias contidas no contrato e seus anexos.

(2) Operacionalizar a cantina do campus com a venda de lanches e
refeicdes, obedecendo 100% dos critérios e requisitos previstos no
contrato e seus anexos.

Instrumento e | Planilha de controle do servi¢co executado, preenchida pelos fiscais do
medicao contrato.
A fiscalizagdo do contrato acompanhard mensalmente o cumprimento
das atividades da execucdo dos servicos, conforme perspectiva da
Administracdo e posterior langamento do resultado na planilha de
controle.
Forma de (1) As ocorréncias serao lancadas em livro ou formulario eletrénico de
acompanhamento ocorrencias.

(2) A qualidade dos servicos prestados serd, periodicamente, avaliada
também pelos usuarios dos servigos através de formulariopréprio.

(3) A CONTRATADA sera notificada mensalmente do resultado da
avaliacdo, pelo fiscal do contrato, com vistas a promover a manutencao
ou melhoria da qualidade dos servigos prestados.

Periodicidade

Mensal.
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Mecanismo 4]
Célculo

A empresa comegara com 100 pontos e por cada falta sera atribuida
pontuacdo conforme indicado a seguir:

(1) Considera-sefalta 0 descumprimento ou atraso no cumprimento das
metas estabelecidas neste quadro.

(2) A falta podera ser considerada leve, média ou grave. Faltas leves
sdo aquelas que, por sua natureza, ndo interrompem a prestacdo dos
servicos e ndo trazem prejuizo a realizacdo dos servigos, valendo 1
ponto para cada ocorréncia; faltas médias sdo aquelas que, por sua
natureza, ndo interrompem a prestacao dos servicos, mas ocasionam
algum tipo de prejuizo ao servi¢co, valendo 3 pontos para cada
ocorréncia; e faltas graves, sdo aquelas que proporcionam a interrup¢ao
temporaria ou definitiva do servigo prestado, valendo 10 pontos para
cada ocorréncia.

(3) Qualquer que seja o prejuizo decorrente das faltas cometidas pelo
ndo cumprimento dos itens que compdem as metas deste quadro, a
empresa contratada sera obrigada a assumir a responsabilidade pelos
danos causados, sem prejuizo das multas previstas e outras
penalidades.

4) A pontuagdo obtida a partir das ocorréncias registradas no més
refletird o percentual de atingimento da meta (%) ou, a glosa, pelo ndo
atingimento.

Inicio de Vigéncia

Data da assinatura do contrato.

Faixas de ajuste no

-0 a 4 pontos, considera-se o0 alcance de 100 pontos = 100% da meta

pagamento =Pagamento recebimento de 100% da fatura.
- 95 pontos alcancados = - 1% (99% dafatura)
- 94 pontos alcancados = - 2% (98% dafatura)
- 93 pontos alcancados = - 3% (97% dafatura)
- 92 pontos alcancados = - 4% (96% dafatura)
- 91 pontos alcancados = - 5% (95% dafatura)
- 90 pontos alcangados = 90% da meta = recebimento de 90% dafatura.
Sancgoes Em um més, o deficit de mais de 30 (trinta) pontos caracterizar-se-a

inexecucédo parcial do contrato, ensejando em abertura de processo de
rescisdo contratual e aplicacdo de multa grave prevista no termo de
referéncia, sem prejuizo do ajuste previsto neste IMR, assim como, se
somados 60 pontos negativos ao longo do periodo de vigéncia do
contrato, considerando o intervalo de 12 meses.

Resultados esperados

O atingimento de 100 pontos corresponde ao cumprimento, pela empresa
contratada, da meta prevista neste quadro. Espera-se que o indicado
alcance sua pontuagdo maxima, ou 0 mais proximo possivel, para que og
servigos sejam prestados da forma adequada, de acordo com o que fo
planejado, possibilitando & instituicdo o cumprimento de

seu planejamento e objetivos relacionados a contratagéo.
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FATORES DE AVALIACAO

DO IIMR
Faltas
AVALIAGCAO Leve* | Média** | Grave***
MENSAL
Quantidade
Recusar-se a executar servico determinado pela FISCALIZACAO, sem motivo
1| justificado ou determinacdo formal de autoridade competente do IFRN.
(Coordenacéo de Atividades Estudantis e
Direcado Geral).
5 Deixar de executar no prazo programado ou de forma satisfatéria asrotinas
constantes dos itens referentes a descrigdo dos servigos.
3 Deixar de observar as determinagdes da Instituicdo quanto apermanéncia e
circulagao de seus empregados nos prédios.
4 Deixar de cumprir quaisquer dos itens do edital e de seus anexos ndoprevistos
neste quadro.
5 Deixar de prestar esclarecimentos a Contratante quanto aocorréncias
observadas ou notificag6es realizadas.
6 | Deixar de zelar pelas instala¢cdes do IFRN utilizadas.
7 Deixar de comunicar a instituigdo, por escrito e imediatamente apéso fato,
qualquer anormalidade ocorrida nos servigos.
8 Nao dispor ou dispor de forma insatisfatéria de equipamentos e
acessorios necessarios a execugdo dos servigos.
g | Atrasarna implantac@o de medidas corretivas exigidas pelos fiscaisdo contrato
ou ha execucdo de outras obriga¢des contratuais.
Permitir a presenca de empregados sem uniformes e/ou EPIs, com uniformes
10 sujos, manchados ou mal apresentados.
11 Deixar de destinar de forma ambientalmente adequada os residuos emateriais
utilizados na prestagéo de servico.
Deixar de cumprir com o cronograma e cardapio das refeigoes,estabelecidos
12 para o dia, sem autorizagdo prévia dos fiscais do contrato.
Concorrer para quaisquer tipos de danos aos usuarios dos servi¢os ea
13| CONTRATANTE. Danos a saude (surto alimentar) aos usuarios; ao clima
organizacional, entre outros que possam causar transtornos e/ou
constrangimentos no ambiente da Instituic&o.
N&o dispor de funcionarios suficientes para a prestagédo de servigos
14| concorrendo para possiveis atrasos e descumprimento de normativos
previstos.
15| Descumprimento do quantitativo minimo do cardapio sugerido.
TOTAL DE OCORRENCIAS 00 00 00
PONTOS OBTIDOS POR TIPO DE OCORRENCIA (0x 1) (0x 3) (0 x 10)
TOTAL DE PONTOS
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ANEXO | - ESTUDO TECNICO
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UASG 154838 Estudo Técnico Preliminar 21/2023

Estudo Técnico Preliminar 21/2023

1. Informacdes Basicas

NUmero do processo: 23516.000299.2023-92

2. Descricdo da necessidade

A politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte, “busca promover a garantia de acesso, permanéncia ¢ conclusdo de curso pelos estudantes assistidos,
contribuindo, entdo, para a concretizacdo do direito social referente a Educac¢ao” (PDI/IFRN, 2019, p. 178).

O Programa de Alimentacao Estudantil do IFRN (aprovado pela Resolucdo n® 37/2017- CONSUP/IFRN) é uma
das acBes da Politica de Assisténcia Estudantil do IFRN, com vistas a ampliar as condi¢des de permanéncia e
éxito escolar dos estudantes regularmente matriculados na instituicdo. A Resolucdo aprova o Regulamento do
Programa Auxilio Alimentacdo no &mbito do IFRN. O programa se norteia nas diretrizes do Programa Nacional
de Assisténcia Estudantil (PNAES), Decreto n° 7.234 de 19/07 /2010, do Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional, Lei n° 13.346/2006, e do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE),
Resolugdo n° 06/2020.

Nesse sentido, o IFRN, Campus Ceara-Mirim e Campus Zona Norte, possuem de forma continuada a necessidade
de servicos de fornecimento de refeicdes diérias (almoco e jantar), a serem ofertadas aos seus discentes, e em
paralelo a concessdo onerosa para uso e exploracdo comercial da area de suas cantinas, necessaria ao
cumprimento da politica de suporte a estes nas suas diversas atividades letivas, bem como a oferta de refeicoes e
lanches para servidores, demais estudantes ndo contemplados pelo programa e publico que frequentam a
instituicdo. A Resoluco aprova o Regulamento do Programa Auxilio Alimentag&o no Ambito do IFRN.

Nesse sentido, para o Campus Ceara-Mirim, a deflagracdo de um novo processo licitatorio se da em razéo da
proximidade da finalizacdo da vigéncia e da impossibilidade de renovacao do contrato 175/2022. Esse finalizara
dia 10/08/2023 conforme extrato do contrato - UASG 154838 - presente no processo
23516.000496.2022-21. Além disso, a empresa possui impedimentos com a gestdo publica federal conforme
PARECER n. 00023/2023/PF-IFRN/PFIFRIO GRANDE DO NORTE/PGF/AGU disponivel no processo
23037.001824/2022-07.

Para 0 Campus Zona Norte, a deflagragdo de um novo processo licitatério se d& em razdo da proximidade da
finalizacdo da vigéncia de renovagdo do contrato 037/2022, que finalizard dia 01/02/2023 conforme o termo
aditivo 370/2022 do processo 23058.000844.2021-23. Além disso, a empresa possui impedimentos com a gestéo
publica federal conforme PARECER n. 00023/2023/PF-IFRN/PFIFRIO GRANDE DO NORTE/PGF

/AGU disponivel no processo 23037.001824/2022-07.

O Programa de Alimentacdo tem por finalidade ofertar o servico de refei¢do aos alunos, com vistas a possibilitar
a permanéncia do estudante no contra turno para a participacdo de acdes e atividades relativas ao processo de
ensino-aprendizagem, projetos de pesquisa e extensdo, atividades artistico-cultural, desportivo e politico
estudantis, priorizando o estudante em situacdo de vulnerabilidade social. Além de contribuir para a formagéo
integral do estudante através do acompanhamento da equipe multidisciplinar formada por assistente social,
pedagogo, psicologo e profissionais da saude.

Vislumbra-se a contratacdo dos servigos de fornecimento de refei¢cbes de forma indireta, por entender-se que é a
opcao mais econdmica, eficiente e eficaz para o Campus Ceara-Mirim, pois, em caso de optar por producéo direta
dos alimentos (com a obtencdo de todos os recursos inerentes a atividade), seria necessario um
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dispéndio financeiros para a compra dos varios insumos (alimentos em geral), dos varios equipamentos
necessarios a cozinha (fogdes, panelas, refrigerados), e, ndo menos importante e ainda mais dispendioso, a
contratacdo dos servigos dos profissionais que seriam necessarios para o preparo, distribuicdo e limpeza da
cozinha, e dos demais ambientes correlatos a atividade.

Observa-se que ha a necessidade de vincular o fornecimento de refei¢fes a concessao de uso da area destinada a
cantina ndo apenas para garantir um local adequado as refei¢ces dos estudantes contemplados pelo programa de
alimentacdo deste instituto, como também a oferta de refeicdes e lanches para servidores, demais estudantes ndo
contemplados pelo programa e publico que frequente a instituicao.

Ainda vale lembrar que a contratacdo pretendida estd em consonancia com a politica que o Governo Federal vem
implantado na reestruturacdo da maquina administrativa através de estratégias de racionalidade, buscando atingir
padrdes de exceléncia em qualidade e produtividade, focando sua acao nas areas fins e reduzindo a demanda por
servigos de apoio ao estritamente necessario.

Listam-se, abaixo, 0s principais documentos normativos a serem observados para o planejamento da licitagdo no
formato pretendido, por meio de contratacdo indireta, continuada, sem dedicacdo exclusiva de méo de obra:

Lei n°8.666/1993 - Regulamenta o art. 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, institui normas para licitacGes e
contratos da Administracdo Publica e da outras providéncias.;

- Decreto n° 10.024/2019 - Regulamenta a licitagdo, na modalidade pregdo, na forma eletrénica [...];

- Decreto n°® 9.507/2018 - Dispde sobre a execucdo indireta, mediante contratacdo, de servigos da
administrag@o publica federal direta, autarquica e fundacional [...];

- Instrucdo Normativa SEGES n° 5/2017 - Dispe sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacao de
servigos sob o regime de execucdo indireta no ambito da Administracdo Publica federal direta, autarquica e
fundacional;

- Instrucdo Normativa SEGES n° 73/2020 - Dispbe sobre o procedimento administrativo para a realizacdo de
pesquisa de pregos para a aquisicdo de bens e contratacdo de servicos em geral, no &mbito da administracdo
publica federal direta, autarquica e fundacional,

- Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 01/2010 - Disp&e sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na
aquisicdo de bens, contratagdo de servicos ou obras pela Administracdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional e da outras providéncias;

- Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 02/2014 Dispde sobre regras para a aquisi¢do ou locacdo de maquinas e
aparelhos consumidores de energia pela Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, e uso
da Etiqueta Nacional de Conservacdo de Energia (ENCE) nos projetos e respectivas edificacdes publicas federais
novas ou que recebam retrofit;

- Portaria n.° 443, de 27 de dezembro de 2018 - Estabelece 0s servicos que serdo preferencialmente objeto de
execucdo indireta [...];

- Guia Nacional de Licitacfes Sustentaveis AGU/CGU 2021.
Lista-se, abaixo, 0s principais documentos normativos relacionados ao objeto que se pretende contratar:

- Lei n® 11.947/2009 - Dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar e do Programa Dinheiro Direto na
Escola aos alunos da educacao bésica;

- Decreto n° 7.234/2010 - Disp&e sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES;

- Resolugdo n° 37/2017- CONSUP/IFRN — Aprova o Regulamento do Programa de Auxilio Alimentacdo no
ambito do IFRN;
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- Resolugdo FNDE n° 6/2020 - DispGe sobre o atendimento da alimentacéo escolar aos alunos da educacéao
basica no &mbito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE;

- RDC ANVISA 216/2004 - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentagéo;

- RDC ANVISA 218/2005 - Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulagao
de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
COORDENACAO DE ATIVIDADES ESTUDANTIS -
CAMPUS CEARA-MIRIM

COORDENAGCAO DE ATIVIDADES ESTUDANTIS -
CAMPUS ZONA NORTE

Diogo Vale

JULLYANA MARION MEDEIROS DE OLIVEIRA

4. Descrigao dos Requisitos da Contratacao

Os servicgos a serem prestados compreendem a operacionalizacdo de todas as atividades pertinentes
ao fornecimento de refeicGes de almogo e jantar, preparadas e servidas no Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, Campus Ceara-Mirim (CM), Ceara-
Mirim,/RN e Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte,
Campus Zona Norte(ZN), Natal/RN.

Consideram-se atividades pertinentes a producéo e distribuicdo de refeicdes:

1. Planejamento de cardapio;

2. Aquisicdo, recebimento e armazenamento de géneros alimenticios, insumos e utensilios;
3. Pré-preparo; preparo; acondicionamento e distribuicdo de refeicdes;

4. Seletividade e manejo dos residuos;

5. Higienizacdo de ambiente, dos equipamentos e dos utensilios;

6. Manutencdo preventiva e corretiva das instalacdes e equipamentos, com substitui¢des quando
necessarias;

7. Elaboragdo e aplicagdo do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados;

8. Seguranga patrimonial,

9. Contratagdo e administracdo de pessoal, atividades e acOes a serem exercidas pela
CONTRATADA.
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O servico a ser prestado € de refeigdes servidas na forma de prato feito na modalidade “Livre”, na
qual o comensal podera optar pelos itens disponiveis no carddpio e apenas os pratos principais
(opcOes fontes de proteina) serdo porcionados pela contratada. As preparacbes deverdo ficar
disponiveis nos horarios estabelecidos e dispostas em balcdes térmicos de distribuicdo tipo self-
service (buffet) a quente e a frio, visando garantir o controle higiénico- sanitario das refei¢cGes
fornecidas.

A Contratada devera manter, em seu quadro técnico um responsavel técnico Nutricionista
(habilitado nos termos da Lei n° 8.234/1991) regularmente inscrito no Conselho Regional
competente, que deverd estar presente no local de prestacdo do servi¢co, no minimo 20 horas
semanais e cinco vezes na semana, visando acompanhar e supervisionar 0s processos de produc¢éo
e distribuicdo das refei¢des.

O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo geral (utensilios, lougas,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, recarga de gas GLP, entre outros), equipamentos e
sua respectiva manutencdo, mao de obra especializada, operacionalizacdo e administracdo, em
quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas, serdo de responsabilidade
da Contratada, observadas as normas vigentes, entre elas a RDC ANVISA n° 216/2004 e RDC
ANVISA 218/2005.

A prestacdo do servico de fornecimento de refeicGes envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacéo e distribuicédo das refeicdes aos alunos, conforme o padrao estabelecido, no que
se refere aos géneros alimenticios que compordo os cardapios, quantidade, nimero e tipo de
refei¢bes, nos horarios definidos pelos Campi.

A Contratada devera fornecer aos seus empregados que atuarem nas dependéncias dos Campi 0s
fardamentos e equipamentos de protecdo e seguranca que se fizerem necessarios a execucao dos
servicos. Além disso, devera manter as instalacdes destinadas a operacionalizacao das atividades
em perfeitas condi¢des de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislacdes vigentes pertinentes
ao assunto.

Em hipdtese alguma serd permitida a negociacéo, entre a Contratada e o discente beneficiado com
direito a refeicdo pelo plano de alimentacéo institucional, da troca da refeicdo por outros produtos
ofertados pela Contratada.

O valor das refeicdes podera ser reajustado anualmente, sempre no més de aniversario da proposta
vencedora do certame licitatorio, com base no Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo
— IPCA (IBGE) acumulado dos ultimos 12 (doze) meses.

O servico possui natureza continuada, nos termos do art. 15 da IN SEGES n° 5/2017, assim
considerado aquele que, pela sua essencialidade, atendem a Administracdo por mais de um
exercicio financeiro e cuja interrupcdo pode ocasionar comprometimento da prestacdo de um
servico publico ou cumprimento da missdo institucional. Estando, portanto, o atendimento
alimentar aos estudantes estabelecido em politica institucional, comprova-se a essencialidade deste
servico para a manutencdo da execucdo da finalidade do 6rgéo.

Desse modo, a duracdo inicial do contrato serd de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado até
atingir o maximo de 60 (sessenta) meses, conforme estabelecido pelo art. 57, inciso Il, da Lei n°
8.666/1993.

N&o se observa a necessidade de exigir a transicdo contratual da futura contratada, com
transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, visto que o servigo a ser
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executado é comum nos termos do art. 3°, inciso Il, do Decreto n° 10.024/2019, que considera
comuns aqueles servigos cujos “padrdes de desempenho e qualidade possam ser objetivamente
definidos pelo edital, por meio de especificacdes reconhecidas e usuais do mercado”.

Deverdo ser observadas as préaticas de sustentabilidades de que trata a IN SLTI/MPOG n° 01
/2010 e o Guia de Contratacdes Sustentaveis CGU/AGU.

Além dos acima descritos, sdo requisitos da contratacao:
1. Quanto as caracteristicas dos ingredientes:

Para preparo e elaboracdo de refeicGes, deverdo ser observadas e cumpridas as seguintes
caracteristicas dos ingredientes:

e Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de
Inspecdo Federal (SIF), inspecdo do Ministério da Agricultura ou do érgdo fiscalizador
municipal;

e Arroz tipo 1 (um);

* Feijdo novo tipo 1(um), com umidade até 15% (quinze por cento), cores variadas;

e Massas com ovos, de primeira qualidade, embalagem integra. O produto devera apresentar
validade minima de seis meses da entrega);

¢ Folhosos de primeira qualidade (verde textura e consisténcia de vegetal fresco, com folhas
integras e de primeira qualidade, coloracdo uniforme; isenta de sujidades, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos aderidos a superficie externa);

e Legumes, raizes e tubérculos (no estado in natura, de primeira qualidade, vegetal firme e
integro textura e consisténcia de vegetal fresco, lavado, coloracdo uniforme; isentos de
sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos a casca);

e Frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem
apresentar pontos de prévia deterioracao;

* L eite pasteurizado e queijos com selo de inspecdo (Municipal, Estadual ou Federal).

a)Do acompanhamento da qualidade das refeicdes pelos fiscais

i) Além das refeicdes fornecidas previstas no objeto do contrato, a Contratada devera fornecer até
02 (duas) refei¢bes gratuitamente, de cada tipo (almoco e jantar), diariamente, direcionadas ao
fiscal titular e substituto do contrato, a fim de serem avaliadas e o resultado inserido no IMR
(Instrumento de Medicéao de Resultados).

i) A Contratada devera realizar a retiradas de amostras de no minimo 100g de cada preparacéo
/alimento servido em todas as refei¢cGes. Devendo essas serem acondicionadas em sacos plasticos
transparentes, em temperaturas abaixo de - 4°C, identificadas com o nome da preparacao
/alimento, data, horario de coleta, coletor da amostra e devem ser mantidas sob controle por um
periodo de no minimo 72 horas apds serem coletadas e armazenadas.

iii) Em caso de suspeita de surto de intoxicacdo alimentar, a Contratada, apo6s notificagdo pela
Contratante, devera encaminhar as amostras recolhidas para analise microbiologica e apresentar os
resultados no prazo estipulado pela Administracéo.

1. Quanto a composicao das refei¢fes para os estudantes:

a) Disposicoes gerais
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A elaboracdo da alimentacédo deve estar de acordo com a Lei n® 11.947/2009 e a Resolugéo
FNDE n° 06/2020, que dispdem sobre a alimentagéo escolar no que se refere a:

* Valor energeético e recomendacdes nutricionais;

* Tipos de alimentos e preparacoes;

¢ Atender ao disposto no art. 19 da Res. FNDE n° 6/2020, em que para as refei¢0es dos
estudantes, recomenda-se, N0 Maximo:

7% (sete por cento) da energia total proveniente de agucar simples adicionado;

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

7% (sete por cento) da energia total proveniente de gordura saturada;

600 mg (seiscentas miligramas) de sodio ou 1,5 gramas de sal per capita;

Sendo proibida a oferta de gorduras trans industrializadas em todas as preparagoes.

o

o

o

o

o

* E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros
aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros
alimenticios;

* Deve-se evitar 0 uso de condimentos industrializados, dando-se preferéncia as ervas
aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

b) Almoco

¢ 1 opcdo de salada (crua ou cozida). A salada crua com porgao minima de 60g, devendo ter,
no minimo, quatro vegetais com combinacdes diferentes. A salada cozida com porgédo
minima de 110g, devendo ter, no minimo, trés vegetais. As saladas cruas poderdo incluir
frutas.

* 1 opcéo de prato principal, sendo respeitadas as opges: carne bovina, de cordeiro desossada,
suina, pescados, aves;

* 1 opcdo de prato principal vegetariano: sendo a base de soja, lentilha, gréo de bico ou de
outros alimentos usualmente consumidos na culinaria vegetariana;

* 1 opcdo de guarnicdo: batata doce ou inglesa, macaxeira, macarréo, puré, farofa etc.;

* lopcéo de feijdo;

e 1 opcdo de arroz;

¢ 1 opcdo de suco de fruta com e sem acgucar: 0s sucos deverdo ser de concentragdo minima de
30%, naturais da fruta ou da polpa (ndo industrializados), seu preparo devera respeitar
rigorosamente as recomendacOes de rotulagem de cada produto e/ou de acordo com a
aceitacdo dos usuarios. O sabor do suco ndo podera ser o mesmo nas refeicdes do mesmo dia
e ndo podera ser repetido durante a semana;

* 1 opcdo de sobremesa (fruta): utilizar frutas da época, sem casca e que estejam sempre
prontas para consumo, ou seja, nem verde nem madura demais, ou azeda.

¢) Jantar

* A composic¢do do cardapio do jantar serd aprovada previamente pelo fiscal técnico
(nutricionista): entrada (exemplo: saladas, caldos e papas), prato principal (exemplo:
carnes, lasanhas, tortas salgadas) e acompanhamentos (arroz, macarrdo, tubérculos,
cuscuz).

* As opcOes de pratos principais devem ser semelhantes as propostas para o almogo, mas
ndo deve ser utilizado 0 mesmo prato principal o alimento fonte proteica no mesmo dia
(exemplo: ndo podera frango no almoco e jantar).

* Poderdo ser servidas preparacGes regionais, como: arroz de leite com pacoca; cuscuz
temperado com algum tipo carne ou ovos, macaxeira com carne de sol e sopa com dois
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pées tipo francés ou batata-doce, de acordo com a aceitacao do publico e solicitacao da
fiscalizacdo de contrato. Nesses casos, deverdo ser sempre ofertados 1 tipo de salada
(respeitando as especificacdes anteriores a respeito das saladas) e disponibilizados café e
leite.

1. Quanto a frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios

a) Disposicdes gerais: os cardapios elaborados pela Contratada para cada refeicdo (almoco e
jantar) atenderdo as frequéncias e porg¢des prontas para consumo descritas nos quadros a seguir:

i) Almoco

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparac6es para composi¢cdo do ALMOCO
(considerando 2 semanas com 5 dias cada)

TIPO PER FREQUENCIA MEDIA 2
CAPITA | SEMANAS LETIVAS 10 DIAS
Para servir
SALADAS
Vegetais crus 609 06
Vegetais cozidos 1109 04

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extra virgem, limdo, vinagre de maca
ou orégano e as cozidas com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e decoradas
a fim de serem atrativas visualmente para 0s comensais.

PRATO PRINCIPAL

Alcatra/Contrafilé/Coxao mole/Patinho 130g 02

Carne de cordeiro 130g 01

Carne de sol de 12 (patinho, alcatra ou 130g 01
coxao mole)

Filé de peito de frango 130g 01

Coxa ou sobrecoxa de frango 180g 02
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Filé de peixe (pescada, merluza, tilapia) 130g 01

Preparacdes especiais — frango ou carne 150-200g 01
xadrez, estrogonofe de carne

bovina ou de frango, salpicéo

Preparacdes mistas — panqueca, lasanha, 150-220¢g 01
empaddo, torta (frango ou

carne)

Preparacao vegetariana - Bolinhos e 150-200g 10
almondegas feitos com PTS;

Omelete com vegetais; Hamburguer de
feijao, grao-de-bico ou lentilha;

Lasanha vegetariana; Estrogonofe de soja; e
Torta de legumes; etc.

GUARNICAO

Batata-doce 1009 01

Batata inglesa 1009 01

Farofa (de farinha de mandioca ou flocos de 60g 03

milho, feita com 0leo,

cebola e alho)

Jerimum 100g 01

Macarrao 100g 02

Macaxeira 100g 01

Puré, pirdo ou suflé 100g 01

ARROZ
Parboilizado 1509 06
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Da terra 1509 02

Integral 1509 02
FEIJAO

Preto 1509 03

Carioca 1509 03

Branco ou macassar 150g 02

Verde 150g 02
BEBIDA

Suco natural 200mL 10

SOBREMESA
Fruta 80-120g 10

ii) Jantar

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparac6es para composicdo do JANTAR
(considerando 2 semanas com 5 dias cada)

TIPO PER FREQUENCIA MEDIA
QUINZENAL
CAPITA
ENTRADA
Salada 100g 04
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Caldo/Sopa 120g 03

Papas/mingaus/bolo/pées 100g 03

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, liméo, vinagre de maca ou
orégano e as cozidas com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e decoradas a fim
de serem atrativas visualmente para 0s comensais.

PRATO PRINCIPAL

Alcatra/Contrafilé/Cox&o mole/Patinho 130g 02

Carne de cordeiro 1309 01

Carne de sol de 12 (patinho, alcatra ou coxdo 1309 01
mole)

Filé de peito de frango 1309 01

Coxa ou sobrecoxa de frango 180g 02

Filé de peixe (pescada, merluza, tilapia) 130g 01

Preparacdes especiais — frango ou carne xadrez, | 150-200g 01

estrogonofe de carne

bovina ou de frango, salpicéo

Preparacdes mistas — panqueca, lasanha, 150-220¢g 01
empaddo, torta (frango ou

carne)

Preparacdo vegetariana - Bolinhos e almondegas | 150-200g 10
feitos com PTS;

Omelete com vegetais; Hamburguer de feijao,
gréo-de-bico ou lentilha;

Lasanha vegetariana; Estrogonofe de soja; e
Torta de legumes; etc.

ACOMPANHAMENTO
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Batata doce 100g 01
Batata inglesa 100g 01
Cuscuz 100g 02
Jerimum/Macaxeira 100g 01
Macarrao 100g 02
Parboilizado 1509 01
Da terra 150g 01
Integral 1509 01
BEBIDA (estudante pode escolher uma opc¢ao entre as duas)
Suco natural 200mL 10
Café com ou sem leite 150mL 10
SOBREMESA
Fruta 100-150g 10
SUBSTITUICAO (quando solicitado, conforme aceitacio)
Sopa ou canja (legumes/folhosos, feijao, 300mL -
macarrdo, musculo ou frango)
Pao francés ou doce 100g -

4. Quanto ao planejamento dos cardapios

a) Disposicdes gerais:
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i) Os cardapios oferecidos e elaborados pela Contratada devem ser compostos de receitas
padronizadas e balanceadas, sendo submetidos a aprovacao do profissional em nutricdo ou
servidor indicado da Contratante e em comum acordo com os fiscais do contrato, 0s quais
poderdo sugerir alteracoes;

i) Os cardapios quinzenais devem ser elaborados e enviados eletronicamente a
Contratante com 05 (cinco) dias de antecedéncia, assinados pelo (a) profissional
Nutricionista representante da Contratada. Em caso de eventuais substituicdes de qualquer
item do cardapio, devera a Contratada comunicar com no minimo 48 (quarenta e 0ito)
horas de antecedéncia, para a devida apreciacao e aprovacao pelos fiscais do contrato;

iii) Os cardépios devem ser compostos de receitas padronizadas, por meio de Fichas
Técnicas de Preparo, confeccionadas e balanceadas por nutricionista da
CONTRATADA, devendo ser elaborados com os valores nutricionais de cada refeicao
(energia, macronutrientes, micronutrientes prioritarios e fibras). Os cardapios devem
apresentar, ainda, a identificacdo (nome e CRN) e a assinatura do nutricionista responsavel
por sua elaboracéo;

iv) Quando necessario, devem ser previstas adaptacGes no cardapio, contendo
preparacgdes diferenciadas para contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar,
a fim de manter o estado clinico e nutricional do comensal. As adaptacdes devem ser
aprovadas pelo fiscal do contrato;

v) Devem ser previstos cardapios diferenciados cujo padrdo alimentar tenha influéncias de
habitos alimentares socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional dos
comensais e em datas festivas (exemplo: festas juninas, pascoa, Natal);

vi) Os cardapios deverdo ser elaborados utilizando alimentos considerados basicos,
priorizando os in natura e os semielaborados, ndo sendo permitido servir bebida de baixo
teor nutricional, tais como refrigerantes, sucos industrializados e outras bebidas similares,
bem como bebidas que contenham corantes e/ou aromatizantes artificiais. Evitar, ainda, ou
restringir ao maximo alimentos e prepara¢fes com alto teor de gordura saturada, gordura
trans, acucar livre e sodio;

vii) Os cardapios deverdo estar disponiveis em locais visiveis no Campus.

5. Quanto a cessao do uso da cantina

a) Disposicdes gerais:

i) A frequéncia a cantina é franqueada pela comunidade da Instituicdo e ao publico em geral
que acessa as dependéncias os Campi do IFRN;

il) A tabela de precos praticados devera ser exposta para 0S USUArios;

iii) A Contratada devera manter a pontualidade no cumprimento dos horarios estipulados
abaixo, observando que os mesmos poderdo ser alterados em caso de necessidade da
Administracéo:
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iv) O horério de funcionamento da cantina sera das 06h30min as 21h30min, de segunda a
sexta-feira e, ocasionalmente, aos sdbados, domingos e feriados, bem como em horérios
diversos, em comum entendimento entre a Contratada e a Administragdo dos Campi,
qguando houver atividades que justifiquem essa necessidade, ocasido em que a Contratante
deveréa avisar com antecedéncia minima de 5 (cinco) dias Uteis;

v) Durante o periodo de recesso escolar (férias, greve ou outro tipo de paralisacdo das
atividades da Instituicdo), serd obrigatério o funcionamento da cantina/lanchonete, por
periodo minimo de 4 (quatro) horas diarias para a comercializacdo de refei¢des tipo almogos
e lanches, preferencialmente entre as 09:00 e 13:00 horas, podendo esta condicdo ser
modificada desde que acordada com a Administracdo do dos Campi;

vi) Qualquer alteracdo no horério de funcionamento s6 devera ser procedida com prévia
autorizacdo da Direcdo-Geral dos Campi;

vii) Qualquer alteracdo ou ampliacdo que implique em obras, servigos de engenharia ou
modificacdes do espaco fisico objeto da concessdo (cantina) s devera ser executado apos
aprovacao da Direcdo-Geral do dos Campi;

viii) A Contratada devera disponibilizar um minimo de 3 (trés) funcionarios em cada turno,
visando prestar um atendimento de boa qualidade aos seus usudrios, sendo 1 (um)
funcionario apenas para o atendimento de caixa, ndo podendo o mesmo manipular
alimentos preparados, embalados ou néo;

iX) A Contratada devera seguir as normas sindicais, federais, estaduais e municipais,
higiénico-sanitarias e 0s procedimentos técnicos adequados a aquisic¢do, estocagem, pré-
preparo e acondicionamento a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria, nutritivas e
sensoriais dos lanches servidos. Devera, ainda, seguir as normas do Manual de Cantinas
Escolares Saudaveis, do Ministério da Salde e as OrientacGes de Cantinas Saudaveis no
IFRN;

x) Néo serd permitida em hipétese alguma a venda de cigarros nem bebidas alcéolicas e
remédios ou similares;

xi) Néo serd permitida a colocacdo de propagandas comerciais nas paredes, mesas ou na
area de acordo com a Regulamentacdo de Alimentos em Escolas no Brasil do Ministério da
Saude, publicada em 2007;

xii) A Contratada devera expor um mural com orientacdes nutricionais e educativas a
respeito do alimento saudavel;

xiii) A Contratada devera fornecer ao fiscal do contrato, quando solicitado por este,
listagem de TODOS os produtos e servigos ofertados e seus respectivos precos.

Xiv) A contratada devera adotar as praticas de sustentabilidade ambiental de acordo com o
Art. 6° da Instrugcdo Normativa n° 01 de 19 de janeiro de 2012 da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informacdo do Ministério do Planejamento, orgamento e Gest&o.

b) Do fornecimento de lanches:

i) O fornecimento de lanches postos a venda na cantina podera seguir a sugestdo de
cardapio abaixo:
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ALIMENTOS E BEBIDAS

01 Agua de coco 16 Pipoca caseira
02 Agua mineral com gas ou sem gas 17 Pao com manteiga
(garrafa
/copo)
03 Acai na tigela com frutas ou cupuacu | 18 P&o com queijo
04 Achocolatado (Leite com 19 P&o com ovo
chocolate)
05 Barras de cereais com e sem 20 Pastéis e outros salgados de forno,
acucar impreterivelmente
06 Bolo sem e com cobertura (coco, 21 Pizza (sem utilizar embutidos como
cenoura, beterraba, milho, banana, presunto, mortadela, calabresa)
laranja,

baunilha e bolo comum) fatia

07 Café com leite com e sem agucar 22 Picolés e sorvetes de frutas
08 Café tradicional com e sem acucar 23 Sanduiche natural (pdo de forma,
tomate,

alface, mussarela, frango ou pescado
desfiado, no minimo)

09 Chas: de camomila, erva cidreira, 24 | Sucos naturais: laranja, laranja com

macaetc. 3 ) ) .
mamao, abacaxi, abacaxi com horteld,

maracuja, limao, acerola, manga (com
e sem acucar).

10 Chocolates diversos 25 Sanduiche com paté vegetal

11 Cuscuz temperado (verduras e ervas) 26 Sobremesas (pudim, pavé, mousse,
com ovo cozido delicia
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de abacaxi, docinhos etc.)

12

Fruta in natura 27 | Tapioca simples e recheada (frango,
queijo de coalho, mussarela ou carne)

13

Frutas da época e da regido 28 | Vitaminas de fruta in natura (graviola,
acerola, goiaba, uva, maméo) ao leite
semidesnatado ou desnhatado

14

Leite integral (frio e quente) 29 | Crepes simples e recheados (frango,
queijo de coalho, mussarela ou carne)

15

Milho verde, pamonha ou canjica 30 Salada de Frutas (banana, maca,
meldo, laranja, uva etc.)

i) O cardapio sugerido podera ser modificado, desde que as modificacdes sejam em funcéo
das especificacOes regionais e do programa da cantina saudavel mediante aprovacéo pela
Administracdo dos Campi e fiscais do contrato;

iii) Com base no Programa Cantina Saudavel, conforme manual das cantinas escolares
elaborado pelo Ministério da Satde e da Nota Técnica 02/2012-COTAN/CGPAE/DIRAE
/FNDE, a Administracdo podera restringir ou eliminar a oferta ou a exposi¢do direta de
alimentos considerados ndo saudaveis e suas propagandas: como balas, pirulitos, gomas de
mascar, sucos artificiais, salgadinhos industrializados, salgados fritos, refrigerantes,
pipocas industrializadas, entre outros;

iv) Os lanches serdo preparados nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas e
a operacdo de preparo devera ser efetuada, obrigatoriamente, no dia correspondente ao da
venda dos produtos aos usudrios, seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e
conservacao;

v) Todas as pessoas que manipularem alimentos, do preparo ao servico, deverdo utilizar os
equipamentos de protecdo individual (avental de vinil, luvas descartaveis de
polipropileno, mascara dupla com elastico e touca de TNT);

vi) O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de
temperatura (estocaveis: temperatura ambiente entre 25° e 30°; refrigerados: entre 4° e10°;
congelados: entre 0° e -18°);

vil) Os sanduiches deverdo ser preparados com ingredientes de primeira qualidade,
devendo, apds o preparo, ser entregues aos usuarios devidamente condicionados em sacos
de papel ou plasticos apropriados para alimentos;

viii) Os sucos naturais, vitaminas, leites ou qualquer liquido deverdo ser fornecidos em
copos descartaveis, e com canudo protegido, quando solicitado pelo usuério;
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iX) Todas as frutas in natura deverdo ser ofertadas protegidas envoltas por plastico filme
transparente ou outro metodo mais sustentavel previamente acordado com o fiscal técnico;

X) A Contratada deve, diariamente, apresentar opc¢des de lanches vegetarianos, sem gluten
ou lactose (de acordo com a demanda).

6. Do fornecimento de refeicdes para servidores e publico geral

i) A Contratada deverd ofertar opcdo de refeicdes (almogo e jantar) em separado do
cardapio contratado para o fornecimento aos discentes, aos servidores e publico em geral,
separadamente do ponto de distribui¢do disponibilizado para os alunos beneficiarios das
refeicoes;

i) As refeicbes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas
capacitadas e a operacdo de preparo devera ser efetuada, obrigatoriamente, no dia
correspondente ao da venda dos produtos aos usuarios, seguindo rigorosamente o padrdo
de higiene, qualidade e conservacao;

ii) O almoco devera ser servido em sistema self service, com as preparacdes dispostas em
balcbes térmicos (quente e frio) e serem cobradas por peso;

iv) As sobras das preparacfes que ficarem no balcdo térmico apds o téermino do horério
destinado a refeicdo ndo poderao ser reutilizadas em outras preparacdes ou refeicdes;

v) O cardapio do almoco devera possuir, obrigatoriamente, 0s seguintes itens:

2 opcdes de saladas (1 crua e 1 cozida);

3 pratos principais (tendo opcGes de carne branca — frango ou peixe, carne vermelha, e
uma opgao vegetariana);

2 opcdes de guarnicdes;

2 opgOes de arroz, sendo um tipo integral;

1 opcéo de feijdo (preto, carioca, fava, verde, branco ou macassar);

2 opcoes de frutas fatiadas.

vi) A contratante podera oferecer as opcdes do cardapio do Programa de Alimentagédo
(fornecido aos estudantes) e/ou outras preparagdes aprovadas pela Administragéo.

a) Dos materiais, equipamentos e instalacoes

i) A Contratada ndo podera fazer uso de mobiliario e equipamentos de qualquer natureza
da Contratante, exceto em situagdes nas quais a Contratante, a seu critério, podera ceder a
Contratada, mediante inventario e Termo de Responsabilidade, o direito de uso de moveis,
equipamentos e maquinas, que por acaso existam nas dependéncias da cantina assumindo,
com isso, total responsabilidade sobre funcionamento, manutencéo, reparos e reposi¢ao;

i) A Contratada devera apresentar a lista de todos os materiais instalados no espaco
reservado ao funcionamento da cantina ao responsavel pela fiscalizagdo do contrato, que
repassara ao responsavel pela gestdo do Patriménio da Instituicéo;

iii) A Contratada deveréa fornecer todo o material descartavel, necessario a boa execucédo do
Servigo;
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iv) Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada
produto e com identifica¢do correta no rotulo;

v) A Contratada deverd utilizar todos os utensilios em ago inoxidavel, tais como talheres e
conchas;

vi) A Contratada devera fornecer todos os utensilios (pratos de louca, copos descartaveis e
talheres) necessérios para servir a refeicdo e responsabilizar-se pelos mesmos, ndo cabendo
a Contratante fazer a reposicao de utensilios extraviados;

vii) Os talheres a disposicao dos usuarios deverdo ser embalados individualmente, em sacos
plasticos transparentes ou enrolados em papel toalha;

viii) A Contratada devera manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de mesa
ou similar, utensilios, areas de trabalho, instalagdes e o0 material utilizado pelo setor durante
o0 periodo em que estiver prestando seus servicos, empregando produtos de boa qualidade e
adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, ndo deixando residuos ou
cheiros;

iX) Toda manutencdo/reparo nas instalagcbes objeto da Concessdo serd de
responsabilidade da Contratada, devendo ser previamente aprovadas pela Administracéo e
mantidos 0os mesmos padrdes de materiais e acabamentos. A manutencdo abrange os
seguintes itens: agual/esgoto, energia (eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores,
reatores, interruptores), GLP (valvulas, conexdes, recarga e reposicao de vasilhame);

x) A limpeza total da cantina (cozinha, &rea de atendimento — interna e externa e
equipamentos) devera ser diaria, sob a responsabilidade da Contratada.

5. Levantamento de Mercado

Considerando as opcOes disponiveis no mercado para o alcance do objetivo almejado, tem-se as
seguintes opgdes:

* Contratacdo de empresa especializada em fornecimento de refei¢Ges transportadas prontas e
acondicionadas (quentinhas), seria uma solucdo para a necessidade dos campi, porém, esta
contratacdo trata-se de um setor de alto risco, de acordo com a RDC N° 153, de 26 de abril de 2017,
que dispde sobre a classificagdo do grau de risco para as atividades econdmicas sujeitas a vigilancia
sanitaria, para fins de licenciamento, e da outras providéncias, além de ser de elevado custo, pela
responsabilidade na manutencdo higiénica-sanitaria das refeicbes e a logistica no seu preparo,
transporte e distribui¢do. Ademais, foi avaliado também que este tipo de contrato seria ainda mais
oneroso pelo fato da CONTRATADA ter que dispor de uma cozinha central fora do espago dos
campi e de equipe de trabalho exclusiva para conduzir os servigos da cantina. Desse modo, este
tipo de solugdo ndo seria a mais viavel técnica e economicamente para o campus.

* Implantacéo de servico de autogestdo nos Campi Ceara-Mirim e Zona Norte,  que se

responsabilizariam com toda a cadeia de produgéo de refeigdes. Entretanto, para que isso ocorra,
seria necessario a contratacao de outros servicos afins, como por exemplo: profissional
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nutricionista, m&o de obra especializada; manutencéo de equipamento de cozinha, servi¢o de gas
GLP, além de ser necessario realizar a reforma do setor de nutri¢do e de alimentacéo para abrigar
0s servicgos requeridos. Diante do exposto, levamos em consideracao que essa solucéo, a principio,
impactaria o orcamento destes campus, nao sendo viavel a sua realizacao.

* Contratacdo de empresa especializada na prestacdo do servico de preparo e fornecimento de
refeicOes para os discentes que se enquadram no Programa de Alimentacdo do IFRN para os
Campi Ceara-Mirim e Zona Norte, vinculada & concessao onerosa para uso e exploragao
comercial da area destinada a cantina.

Considerando as opgdes levantadas a mais viavel foi a terceira, ou seja, a contratacdo de empresa
especializada na prestacdo de fornecimento de refeicdes diarias vinculada a concessdo de uso de
area destinada a cantina. Conforme ja exposto, observou-se que ha a necessidade dessa vinculago,
com o objetivo de também atender a oferta de refeicdes e lanches para servidores e demais alunos
ndo contemplados pelo programa, uma vez que, muitos deles precisam passar longos periodos, as
vezes até mesmo o dia inteiro, nestes Campi. Torna-se uma op¢ao mais vantajosa economicamente,
pois 0S campi ja possuem uma estruturacdo parcial para que uma empresa realize este tipo de
servigo; e mais adequada tecnicamente, pois os fiscais conseguem acompanhar melhor toda o
servico a ser contratado (desde o recebimento dos géneros, até a distribuicdo da refeicdo aos
discentes).

6. Descricdo da solugdo como um todo

Contratacdo de empresa especializada na prestacdo do servico de preparo e fornecimento de
refeicbes para os discentes que se enquadram no Programa de Alimentacdo do IFRN para os
Campi Ceara-Mirim e Zona Norte do IFRN, vinculada a concessdo onerosa para uso e
exploracdo comercial da area destinada a cantina.

A concessdo concomitante se faz necessaria pois o espaco € mais bem aproveitado e assim foi
planejado, sendo composto por uma Unica cozinha e espaco para cantina, para que a empresa
responsavel pelo fornecimento de refeicbes possa, também, comercializar outros produtos
alimenticios a comunidade interna e/ou externa, oferecendo vantajosidade e potencializado a
competitividade entre fornecedores.

Para o fornecimento de refeicdes de almoco e jantar aos estudantes do Programa de Alimentacao,
as comidas deverao ser preparadas na cozinha da cantina e servidas em refeitdrio proprio para 0s
alunos, onde também estara localizado o balcdo térmico e deverdo ser disponibilizados os
funcionarios, os utensilios e demais equipamentos necessarios para o porcionamento das refei¢cdes
servidas. Esse processo deverd acontecer de forma separada das refeicbes comercializadas que
devem ser dispostas e vendidas em espaco e balcdes termicos diferentes.

Do fornecimento de refeicdes.

O quantitativo diario previsto é calculado dividindo o valor contratado para um ano por 200 dias
letivos, podendo haver alteracdes desse quantitativo em fungédo dos eventos previstos no calendario
académico, sem que haja alteracdo do numero de refei¢fes previstas para o0 ano e considerando a
capacidade operacional na empresa contratada.
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As refeicdes serdo servidas nos horarios: 11:00 as 13:00 (almogo); e 18:00 as 19:00 (jantar);
Alteracdes na forma de fornecimento deveréo ser autorizadas pelo fiscal técnico do contrato;

Os quantitativos diarios de refei¢fes serdo repassados semanalmente pelo fiscal do contrato, na
sexta-feira que antecede a semana;

A alimentacéo sera servida em dias Uteis e letivos, podendo, ocasionalmente, ser servida em dias
de final de semana e/ou feriados, desde que o fiscal do contrato solicite a alteracdo com 5 dias Uteis
de antecedéncisa;

A CONTRATADA utilizard as dependéncias do IFRN, onde a alimentacdo serd preparada,
porcionada e distribuida;

O servico de fornecimento de refeicdes a ser prestado no formato prato feito, a ser servido em
balcGes quente e frio, com os alimentos devidamente acondicionados pela CONTRATADA,
conforme o estabelecimento dos per captas exigidos no cardapio contratado. Serd porcionado
somente o prato principal e/ou a proteina por funcionario da CONTRATADA.

Todas as etapas do processo de operacionalizagéo e distribuicdo das refei¢cOes deverdo estar de
acordo com as legislagbes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004-ANVISA
(Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servicos de Alimentacdo) e RDC n° 218/2005-
ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulacdo de
alimentos e bebidas preparados com vegetais).

A CONTRATADA disponibilizara todos os itens contidos no cardapio previsto, durante todo o
periodo de distribuicdo das refeicbes, mantendo todas as caracteristicas organolépticas das
preparacdes até o Ultimo minuto do horéario programado para o atendimento.

O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios,
loucas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, recarga de gas GLP, entre outros),
equipamentos e sua respectiva manutencdo, mao-de-obra especializada, operacional e
administrativa, em quantidades suficientes, para desenvolver todas as atividades previstas, serdo
de responsabilidade da CONTRATADA, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria e
outros preceitos legais;

Em hipdtese alguma serd permitida a negociacéo, entre a CONTRATADA e o discente beneficiado
com direito a refeicdo pelo plano de alimentacdo institucional, da troca da refeicdo por outros
produtos ofertados pela CONTRATADA.

As refeicdes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja
operacdo de preparo devera ser efetuada, obrigatoriamente, no dia correspondente ao UASG
152756 Estudo Tecnico Preliminar 14/2023 10 de 27 fornecimento destes produtos aos usuarios e
seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e conservacdo. Nao aproveitar sobras
durante a elaboracdo das preparacfes, sendo vedado esse procedimento por partes da
CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera disponibilizar um cardapio mensal informatizado até o dia 20 (vinte)
do més anterior, para anélise adequacéo do fiscal em comum acordo com a CONTRATADA.
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A CONTRATADA seréa responsavel por respeitar os principios de uma alimentacédo equilibrada e
saudavel, e orientacbes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, evitando alimentos com
excessivo teor de gordura, sodio e agucar.

A CONTRATADA devera apresentar as fichas técnicas de todas as preparagdes que serdo
contempladas no cardapio, no prazo de 30 dias, apds inicio da prestagdo do servi¢co. Um nova ficha
técnica deverd ser apresentada sempre que for acrescentada uma nova preparacéo ao cardapio.

O cardapio devera estar assinado pelo (a) nutricionista da CONTRATADA. Em caso de eventuais
substituicdes de qualquer item do cardapio, devera ser feita uma comunicacdo com 72 (setenta e
duas) horas de antecedéncia, para a devida aprovacao.

Quando necessario, devem ser previstas adaptacbes no cardapio, contendo preparacdes
diferenciadas para contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar, a fim de manter o
estado clinico e nutricional dos mesmos, devendo as adaptacfes ser aprovadas pelo fiscal do
contrato.

Para o preparo das refeicBes. deverd ser observado os itens a sequir:

Deve haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos (de acordo
com o que é preconizado pelo PNAE) e demais especificaces sendo relevante a higienizacao e o
controle da assepsia nas preparacdes e manipulacdes.

Deve-se seguir o horario de distribuicdo da alimentacdo, conforme determinacdo da
CONTRATANTE.

Antes de todas as preparacdes serem servidas, estas serdo degustadas pelo fiscal técnico do contrato
ou seu substituto, para avaliacdo das caracteristicas organolépticas (cor, textura, sabor,
temperatura, aroma). Uma vez ndo aprovado, a preparacdo devera ser trocada e substituida por
outra, que também deve passar pelo mesmo processo de avaliacao.

A elaboracdo da alimentacdo deve ocorrer dentro do melhor padrdo técnico alimenticio no que se
refere a: Valor energético e nutricional, o qual deve obedecer ao que é preconizado na Resolu¢édo
n° 06 de 08 de maio de 2020 do Ministério da Educacdo/FNDE. Tipos de alimentos e preparacdes,
levando-se em consideracdo a restricdo a aquisicdo de alimentos enlatados, embutidos, doces,
alimentos compostos(dois ou mais alimentos embalados separadamente para consumo conjunto),
preparacfes semi prontas ou prontas para 0 consumo, ou alimentos concentrados (em po ou
desidratados para reconstituicdo); Considerar os fatores psicoldgicos relacionados com a aceitagédo
do alimento, ou seja, odor, sabor textura e regionalismo; Considerar a safra dos alimentos, ndo
descuidando do aspecto qualidade;

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, devem-se instituir medidas que garantam que o
6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagdo quimica aos alimentos e em
hipotese alguma devem ser reutilizados.

Os 06leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a 180°C.

Né&o utilizar alimentos industrializados pré-prontos com teores elevados de gordura saturada,
gordura trans, sodio em nenhuma preparacao.
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Realizar retiradas de amostras de no minimo 100g de cada preparacdo/alimento servido em todas
as refeicbes. Devendo elas serem acondicionadas em sacos plasticos transparentes, em
temperaturas abaixo de - 4°C, identificadas com o0 nome da preparacéo/alimento, data, horario de
coleta, nome do responsavel pela coleta da amostra e devem ser mantidas sob controle por um
periodo de no minimo 72 horas corridas ap6s serem coletadas e armazenadas.

Quanto as caracteristicas dos ingredientes. preparo e elaboracdo das refeicbes, a
CONTRATADA deverd observar e cumprir os itens abaixo.

Utilizag&o de produtos de origem animal e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham
Selo de Inspecdo Federal (SIF), Selo de Inspe¢do Estadual (DIPOA) ou inspe¢do do Ministério da
Agricultura ou S.1.M. (Selo de inspecdo municipal) do 6rgéo fiscalizador municipal;

Feijao novo tipo 1 (um), cores variadas; Arroz tipo 1 (um); Massas com ovos, de primeira qualidade
(embalagens integras. O produto devera apresentar validade minima de seis meses da entrega);
Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem desenvolvidas;
Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade. Isentos de sujidades, insetos, parasitas, larvas
e corpos estranhos aderidos a casca; Leite pasteurizado e queijos com selo de inspecdo; Frutas de
primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de
prévia deterioracéo.

Quanto a composicao das refeicbes, a CONTRATADA devera observar os itens sequintes.

A elaboracdo da alimentacdo deve estar de acordo com a Lei n® 11.947/2009 e a Resolucéo do
FNDE n° 06/2020, que dispdem sobre a alimentacdo escolar, no que se refere a:

Valor energético e recomendagdes nutricionais;
Tipos de alimentos e preparacoes;

Atender o disposto no Art. 19 da Resolucdo do FNDE n° 06/2020, o qual recomenda para as
refeicoes da alimentacao dos estudantes com mais de tres anos de idade, no maximo:

— 7% (sete por cento) da energia total proveniente de acucar simples adicionado;
- 15 a 30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais;
— 7% (sete por cento) da energia total proveniente de gordura saturada;

- 600 mg (seiscentos miligramas) de sodio ou 1,5 gramas de sal per capita, em periodo parcial,
guando ofertada uma refeicao;

- 800 mg (oitocentos miligramas) de sodio ou 2,0 gramas de sal per capita, em periodo parcial,
quando ofertadas duas refeicoes;

- 1.400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de sodio ou 3,5 gramas de sal per capita, em periodo
integral, quando ofertadas tres ou mais refeicoes.

As refeicdes devem conter no minimo:
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a) Almoco:

a.l) opcdo de salada: vegetais crus ou cozidos, com a porcdo variando de 60 a 120g. Na
composicao das cruas deve ter, no minimo, trés vegetais com combinacdes diferentes. As cozidas
devem ter, no minimo, dois vegetais. As saladas cruas podem incluir frutas.

a.2) 1 opcéo de prato principal, sendo respeitadas as op¢des: carne bovina, suina, pescados, aves.
a.3) 1 opcéo de guarnicdo: batata doce, macaxeira, macarréo, puré, farofa e etc;
a.4) 2 opgdes de acompanhamentos: feijdo (sem carne) e arroz.

a.5) 1 opgdo de suco de fruta com e sem agucar. Os sucos deverdo ser concentrados, naturais da
fruta ou da polpa, seu preparo devera respeitar a concentracdo de 40% de fruta ou polpa, e/ou de
acordo com a aceitacdo dos usuarios. Devera ser servido dois sabores por dia, com rodizio dos
sabores, sempre optando pelas frutas da safra.

a.6) opcdo de sobremesa (fruta). Utilizar frutas da época, sem casca e que estejam sempre prontas
para consumo, ou seja, nem verde nem madura demais, ou azeda. Uma vez na semana podera ser
servido um doce de fruta ou compota de fruta.

b) Jantar:

b.1) 1 opcdo de prato principal, sendo respeitadas as opg¢des: carne bovina, suina, pescados, aves,
ovos ou calabresa; Ou sopa completa.

b.2) 1 opcédo de guarnicdo: legumes cozidos, puré, batata doce, macaxeira e etc.;
b.3) 1 opcdo de acompanhamento: arroz, macarrdo, cuscuz ou pao;
b.4) 1 opcao de suco com e sem acucar, respeitando as especificacdes do item anterior;

b.5) Café com leite: xicara de 250 ml, deixar uma garrafa térmica com café ndo adogado e outra
com leite para porcionamento conforme o (a) aluno (a) preferir. Oferecer agucar e adocante para
adocar.

E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos
quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios.

Deve-se evitar 0 uso de condimentos industrializados, dando-se preferéncia as ervas aromaticas e
especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

Frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios.

Os cardéapios elaborados para cada refeicdo (almoco e jantar) atenderdo as frequéncias e por¢coes
descritas nas tabelas a seguir. Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparagdes para
composicdo do almocgo (considerando 4 semanas com 5 dias). Os itens para o cardapio basico,
incidéncia das preparacGes por refeicdo, informacdes relativas ao porcionamento e descrigdo e
qualidade dos insumaos, estdo disponiveis no Anexo |.
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Planejamento dos cardapios

Os cardépios serdo compativeis com as esta¢des climéticas, a sazonalidade e o potencial agricola
da regido, e elaborados mensalmente pela Contratada de acordo com a Contratante, considerando-
se a promogdo de uma alimentacdo saudavel, tal como preconizada pela Organizacdo Mundial de
Saude, além da composicdo nutricional proposta, da cultura alimentar e da seguranca higiénico-
sanitaria, com atencao aos aspectos socioambientais.

A responsabilidade técnica dos servicos de alimentacdo executados no Campus ficara a cargo de
Nutricionista (s), disponibilizados (as) pela CONTRATADA atendendo a demanda do nimero de
alunos e carga horaria conforme Resolucdo N° 465/2010 levando em consideracdo a Resolucdo
N° 380/2005 em seu ANEXO | - AREA DE ALIMENTAQAO COLETIVA - Tabela 01, ambas
Resolucdes do Conselho Federal de Nutricionista - CFN.

Os (as) nutricionista(s) devera(do) ter o registro profissional (Carteira de Identidade Profissional)
emitido pelo CFN, conforme Resolucdo 466/2010 - CFN, e o contrato de trabalho ou outro vinculo
gue mantém com o fornecedor.

Os cardapios deverdo ser elaborados por nutricionista (s) da CONTRATADA, de modo a suprir,
no minimo, 20% (vinte por cento) das necessidades nutricionais diarias adequando-as as faixas
etarias e perfil epidemiolégico da populacédo atendida.

Os cardépios deverdo ser elaborados utilizando alimentos considerados basicos, priorizando os “in
natura” e os minimamente processados, ndo sendo permitido servir bebidas de baixo teor
nutricional, tais como refrigerantes, sucos e outras bebidas similares que contenham corantes e
/ou aromatizantes artificiais, evitar ou restringir ao maximo alimentos e preparacées com alto teor
de gordura saturada, gordura trans, agucar livre e sal.

Os (as) nutricionista (s) da CONTRATADA devera(ao) identificar os alunos com necessidades
nutricionais especificas, tais como doenca celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias e
intolerancias alimentares, dentre outras, para que recebam uma alimentagdo adequada.

Né&o deverdo ser utilizados alimentos cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto neste instrumento
(Anexo I).

A prestacdo de servico de alimentacdo envolverd todas as etapas do processo de
operacionalizacéo e distribuicdo das refeicdes aos alunos, conforme o padrao estabelecido, no que
se refere aos géneros alimenticios que compordo os cardapios, quantidade, namero e tipo de
refeicbes (Anexo ), nos horéarios definidos pelos Campi Ceara-Mirim e Zona Norte.

Peso minimo das refei¢des: o per capita total do prato pronto para servir ao aluno nao devera ser
inferior a 700 gramas, tanto para o almogo como para o jantar.

Especificacdo detalhada do fornecimento na cantina.

A frequéncia a cantina € franqueada & comunidade da Institui¢do e ao publico em geral;
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A CONTRATADA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horarios estipulados abaixo,
observando que os mesmos poderdo ser alterados em caso de necessidade da Administracao;

O horério de atendimento devera ser de 06h30min as 21h, de segunda a sexta-feira (dias uteis), e
ocasionalmente aos sabados, domingos e feriados, bem como em horarios diversos, em comum
entendimento entre a Empresa CONTRATADA e a Administracdo do Campus responsavel,
quando houver atividades que justifiquem essa necessidade;

Quando houver ocorréncia de servigos nos sabados, domingos e feriados, a CONTRATADA
devera ser informada pela CONTRATANTE com antecedéncia minima de 05 (cinco) dias Uteis;

Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso, greve ou outro tipo de paralisacdo das
atividades da Instituicdo), sera obrigatorio o funcionamento da cantina/lanchonete, em horéario
diferenciado/reduzido, a ser acordada com a Administracdo do campus responsavel;

Qualquer alteracdo no horario de funcionamento, ampliacdo ou diversificacdo consideravel, s6
devera ser procedida com prévia autorizagdo da Direcdo-Geral do referido Campus responsavel;

Qualquer alteracdo ou ampliacdo que implique em obras ou modifica¢des do Espaco Fisico, objeto
da concessdo, sO devera ser executada com a aprovacdo da CONTRATANTE;

A CONTRATADA deveréa disponibilizar um namero de no minimo 03 (trés) funcionarios em cada
turno, visando prestar um atendimento de boa qualidade aos seus usuérios. Sendo um funcionario
APENAS para 0 caixa, ndo podendo o mesmo manipular alimentos preparados, embalados ou nao.

A CONTRATADA devera seguir as normas sindicais, federais, estaduais e municipais, higiénico-
sanitarias e 0s procedimentos técnicos adequados a aquisi¢do, estocagem, pré-preparo e
acondicionamento, a fim de garantir a qualidade higiénico- sanitaria, nutritivas e sensoriais dos
lanches servidos;

NAO SERA PERMITIDA EM HIPOTESE ALGUMA A VENDA DE CIGARROS e NEM DE
BEBIDAS ALCOOLICAS;

N&o sera permitida colocacdo de propagandas comerciais nas paredes, mesas ou na area de acordo
com a Regulamentagdo da Comercializagdo de Alimentos em Escolas no Brasil do Ministério da
Saude publicada em 2007 (Nota Técnica no 02/2012 — COTAN/CGPAE/DIRAE

IFNDE ).

A CONTRATADA devera adotar as praticas de sustentabilidade ambiental de acordo como Aurt.
6° da Instrugcdo Normativa n° 01 de 19 de janeiro de 2010 da Secretaria de Logistica e Tecnologia
da Informacdo do Ministério do Planejamento, orcamento e Gestao.

Do fornecimento dos lanches:

O Cardapio sugerido para venda na cantina, esta disponivel no anexo Il deste documento.
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Os lanches serdo preparados nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas, cuja
operacdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda destes
produtos aos usuarios, e, seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e conservacao;
podendo haver excecBes se comunicadas previamente aos fiscais do contrato;

Todas as pessoas que manipulam os alimentos, do preparo ao servigo, deverao utilizar toucas para
0 cabelo, sapato fechado e uniforme devidamente limpo;

O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de temperatura
(Estocaveis: temperatura ambiente 25°; Refrigerados: 4° a 10° C; Congelados: 0 a —18°);

Os sanduiches deverdo ser preparados com ingredientes de primeira qualidade, devendo, ap6s o
preparo, ser entregues aos usuarios devidamente acondicionados em sacos de papel ou plasticos
apropriados;

Os sucos naturais, vitaminas e leites deverdo ser fornecidos em copos descartaveis.

Os precos dos itens ofertados e propostos ndo poderdo ser superiores aos praticados no mercado
local;

A tabela de precos praticados devera ser exposta para os usuarios. A Administracdo podera solicitar
a reducdo dos precos, a qualquer época, se for verificada a incompatibilidade com os praticados no
mercado local, através de pesquisa de precos de no minimos trés fornecedores locais. A
CONTRATADA DEVERA reduzir seus precos ao valor médio de mercado, conforme for
demonstrado pela pesquisa mercadoldgica citada.

Os atendimentos especiais de lanches deverdo ter seus precos e condi¢Oes de fornecimento
previamente solicitadas e negociadas entre a Dire¢do do Campus responsavel e a CONTRATADA,;

A CONTRATADA nédo podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem solicitados
guentes ou adogados.

Do fornecimento de refeicGes para venda.

A CONTRATADA deveréa ofertar através de servico de self-service, refei¢cbes aos servidores e
publico em geral, para comercializacéo.

O cardapio deste, podera ser diferente do cardapio contratado para o fornecimento aos discentes
contemplados com o Programa de Alimentacdo Escolar. O local para oferta das refeigcdes de self-
service, devera ser distinto do servico de refeicdo contratado aos discentes contemplados por este
programa.

Os valores dessas, deverdo ser previamente informados ao Fiscal do contrato para avaliacdo de
conformidade com os valores praticados no mercado local.
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Se for demonstrado que o valor praticado se encontra acima da média local do servigo prestado
(calculada através de pesquisa a, no minimo, trés estabelecimentos que prestem o servico de
fornecimento de refeicdes), a CONTRATADA DEVERA reduzir os precos a média calculada pela
CONTRATANTE.

As refeicOes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja
operacdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda destes
produtos aos usuarios, e, seguindo rigorosamente o padrédo de higiene, qualidade e conservagéo;

As sobras das preparacdes que ficarem no balcéo térmico ap6s o término do horario destinado ao
almoco NAO poderdo ser reutilizadas em outras preparacdes ou refeicdes.

N&o serd permitida a comercializagdo de alimentos, no interior do Campus por terceiros nao
vinculados 8 CONTRATADA, com excecao de alguns alunos em casos especiais autorizados pelo
Campus. Ex.: Venda de trufas para ou outros itens alimenticios em prol da formatura de turmas
concluintes.

Gestdo de qualidade dos alimentos

Conforme ja exposto, a CONTRATADA dever disponibilizar ao fiscal do contrato, uma cépia do
Manual de Boas Praticas da empresa.

Conforme ja exposto, a CONTRATADA deveré disponibilizar ao fiscal do contrato o diagndstico
da aplicac&o de check list para verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) quinzenalmente
ou quando solicitado, fornecendo, quando solicitado, amostras de alimentos para que sejam
efetuadas analises de controle de qualidade dos alimentos fornecidos.

A CONTRATADA deveréa atender aos dispositivos da Resolugdo N° 216, de 15 de setembro de
2004, que dispbe o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo.

Os funcionarios deverao apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higiénica, e deverdo usar
toucas e luvas;

Conservar o uniforme sempre limpo e completo. Touca; bata; calgca comprida; sapato fechado ou
bota; avental; mascara (quando necessario);

Retirar anéis, alianca, rel6gios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas maos ou cair sobre
os alimentos;

Né&o levar para o local de manipulagdo de alimentos objetos ndo pertencentes ao mesmo, como
celular, radio, jornal, bolsas, etc.;

Em atendimento ao disposto no artigo 2° da Lei 9.294/96 é terminantemente proibido fumar dentro
do local de manipulagéo de alimentos;

E obrigatorio manter a maxima higiene dentro do local de manipulagio de alimentos;

Os uniformes serdo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas com
sua manutencao e reposicao.
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O funcionario que trabalhar como caixa, ndo poderd manipular alimentos.

A CONTRATADA devera promover semestralmente cursos de capacitacdo em boas praticas de
manipulacdo para os seus funcionarios, devendo apresentar a CONTRATANTE os comprovantes
de realizacdo das capacitagdes através de listas de presenca e certificado assinado pelo(a)
nutricionista responsavel técnico da CONTRATADA.

E vedada 8 CONTRATADA e seus funcionarios o acolhimento e hospitalidade a qualquer animal
doméstico (gato, cachorro, etc.) nas dependéncias da CONTRATANTE.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

As quantidades demandadas pelos campi envolvidos neste contratacéo, encontram-se na tabela a

sequir.

ITEM

DESCRICAO

CATSER

UNIDADE

QTD ESTIMATIVA

IMES

QTD ESTIMADA

/ANO

Fornecimento de
refeicbes
diarias,
compreendendo
almoco e jantar
para 0s

alunos do IFRN/
Campus
Ceara-Mirim,
sendo esta
vinculada a
concessao de
uso da area
destinada a
cantina e
cozinha do
refeitorio deste
Campus.

3697

Unidade
(Refeicao)

3000

30000

Fornecimento
de refeicdes
dirias,
compreendendo
almocgo e

jantar para os
alunos do
IFRN/ Campus

Unidade
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2 |Zona Norte, 3697 (Refeicdo) 4.400 40.000
sendo esta
vinculada a
concessao de
uso da area
destinada a
cantina e
cozinha do
refeitdrio deste
Campus

Para o Campus Ceara-Mirim:

Tomando por base o histérico de refeicdes ofertadas nos altimos anos, que seguia uma dinamica
parecida com a solucdo identificada neste documento, através do contrato 175/2022 PROAD
/IFRN, estima-se que a quantidade total de refeicdes (almoco e jantar) a ser oferecida para
atender a demanda dos alunos dessa institui¢do sera de 30.000 (trinta mil) refeicGes/ano, sendo 150
(duzentas) refei¢Ges diarias. Sao considerados 200 dias letivos no ano.

As quantificacdes foram definidas no intuito de atender ao maior numero possivel dos estudantes
que possuem o perfil socioeconémico estabelecido pelo PNAES. Em levantamento realizado por
meio do SUAP, pode-se constatar que durante o ano de 2022 e 2023 foram ofertas 14.902
correspondente a soma de seis meses que tiveram mais de 15 dias letivos executados. Com isso,
temos uma média de 2.483 refeicBes por més. Realizando uma projecdo, teremos a execucao de
aproximadamente 25 mil refei¢cGes no contrato 175/2022 PROAD/IFRN.

A quantidade a ser contratada foi calculada tomando como base as solicitacGes diarias dos alunos
que necessitam permanecer no contraturno devido as atividades académicas obrigatérias, assim
como as informac6es repassadas por meio de entrevistas e analise documental no processo seletivo
dos Programas de Assisténcia Estudantil no ano letivo 2023. A estimativa foi ajustada para 30.000
refei¢cOes considerando a demanda de alunos que solicitacdo refeices para atividades eventuais
de contraturno e ndo conseguem ser atendidos que é cerca de 40 por dia. Porém, chegamos ao valor
final de acordo com a disponibilidade orcamentéria para programa.

Apds analise, foi constatado que a maioria dos alunos inseridos no programa de auxilio alimentacédo
comprova estar em situacdo de vulnerabilidade social. Com base nestas informacdes estima-se que
0 quantitativo a ser contratado conseguira atender a demanda do exercicio.

A quantidade estimada para a realizagdo dos servicos esta demonstrada no quadro abaixo:

UNIDADE REFEICOES
QUANT. ESTIMADA MENSAL 3.000
QUANT. ESTIMADA ANUAL 30.000
QUANT. ESTIMADA EM 5 ANOS 150.000
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Para o Campus Zona Norte:

Considerando os estudos das demandas ofertada das refeicdes nds periodos anteriores que seguia
uma dinamica parecida com a solucao identificada neste documento, através do contrato 010
/2017 PROAD/IFRN, estima-se que a quantidade total de refei¢ces (almoco e jantar) a ser oferecida
para atender a demanda dos alunos dessa instituicdo sera de 40.000 (quarenta mil) refei¢cdes/ano,
sendo 200 (duzentas) refei¢des diérias. Sdo considerados 200 dias letivos no ano.

As quantificacdes foram definidas no intuito de atender ao maior nimero possivel dos estudantes
em vulnerabilidade social que possuem o perfil socioecondémico estabelecido pelo PNAES. Em
levantamento realizado por meio do SUAP pode-se constatar que durante o ano de 2022 foram
ofertadas em média 31 mil refeicdes.

A quantidade a ser contratada foi calculada tomando como base o valor descentralizado voltado
para o programa de alimentacéo, que visa a oferta de refei¢cdes para os alunos em vulnerabilidade
social, esses necessitados de permanecer no contraturno devido as atividades académicas
obrigatdrias, bolsistas nos programas de Apoio a Formacdo Profissional, entre outras demandas
particulares.

A quantidade estimada para a realizacdo dos servicos esta demonstrada no quadro abaixo:

UNIDADE REFEICOES
QUANT. ESTIMADA MENSAL 4.200
QUANT. ESTIMADA ANUAL 40.000
QUANT. ESTIMADA EM 5 ANOS 200.000

8. Estimativa do Valor da Contratacdo
Valor (R$): 931.000,00

Valor (R$): R$ 931.000,00

Considerando a solucdo encontrada, a pesquisa de mercado realizada priorizou os servicos de refei¢Oes elaboradas e servidas no
local, tomando por base os pregdes recentes realizados por outros entes federativos com demandas similares.

De acordo a Instrugdo Normativa n® 73/2020, da Secretaria Especial de Desburocratizagdo, Gestdo e Governo Digital, a pesquisa
de precos devera conter:

I - identificacdo do agente responsavel pela cotagdo;
Il - caracterizacdo das fontes consultadas;
I11- série de precos coletados;

V.- método matematico aplicado para a definicdo do valor estimado;
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V- justificativas para a metodologia utilizada, em especial para a desconsideracdo de valores inexequiveis, inconsistentes e
excessivamente elevados, se aplicavel.”

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 73/2020, da Secretaria Especial de Desburocratizacdo, Gestdo e Governo Digital, a
pesquisa de precos devera conter as informagdes abaixo para a composicéo do preco maximo que o IFRN se propde a pagar por
cada refeicdo fornecida pela contratada.

I - Identificacdo dos agentes responsaveis pela cotagdo: Louise Savana da Costa Almeida, Matricula SIAPE 2150657 e Ana Cleia
Targino dos Santos, Matricula SIAPE 1167924.

I1- Caracterizacao das fontes consultadas:

Foram consultados os pregos contidos no Portal de Compras do Governo Federal para o fornecimento de refeicbes através da
ferramenta BANCO DE PRECOS, sendo filtradas as contratacdes similares as do objeto em questdo e de institutos e universidades
cuja natureza de servicos sao similares ao demandado. Esses precos foram considerados por terem sido contratados no Gltimo ano,
estando ainda vigentes a data da pesquisa, dia 20 de Junho de 2023.

111 - Série de pregos coletados:

Os precos coletados constam do relatdrio anexado a este ETP, num total de 04 pregdes realizados no ultimo ano no &mbito federal
com institutos e universidades federais.

1. - método matematico aplicado para a defini¢éo do valor estimado: Média Conforme o item IV. Assim, 0 preco maximo que o
IFRN se propde a pagar por cada refeicdo nesta licitagdo é: R$ 13,30 ( Treze reais e trinat centavos).

A tabela abaixo apresenta o valor estimado para a contratacdo total no que se refere ao fornecimento de refei¢fes para 0os campi
participantes desta licitacdo:

ITEM DESCRICAO PRECO QUANT.ANUAL| PRECO ANUAL
UNITARIO ESTIMADO (R$)
ESTIMADO (R$)

1 Fornecimento de 13,30 30.000 R$ 399.000,00
refeicbes
diérias,
compreendendo
almoco e jantar para 0s
alunos do IFRN/
Campus
Ceara-Mirim, sendo
esta
vinculada a concessao
de
uso da area destinada a
cantina e cozinha do
refeitorio deste
Campus.

2 Fornecimento 13,30 40.000 R$ 532.000,00
de refeicdes
diérias,
compreendendo
almocgo e
jantar para os
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alunos do
IFRN/ Campus
Zona Norte,
sendo esta
vinculada a
concessao de
uso da area
destinada a
cantina e
cozinha do
refeitdrio deste
Campus

ESTIMATIVA GLOBAL R$ 931.000,00

Sendo assim, o valor global estimado a ser pago a Contratada pelo fornecimento de refei¢bes é de
R$ 931.000,00 ( Novecentos e trinta e um mil reais).

8.1 Estimativa do valor do aluguel da cantina

Considerando que a Contratada deverd, concomitantemente ao fornecimento das refeicoes, utilizar
0 espago da cantina por meio de concesséo, realizou-se a estimativa do valor a ser pago pela
Contratada a Contratante.

Dada a dificuldade de encontrar iméveis com caracteristica similar as cantinas do Campus,
dificultando o processo de pesquisa e avaliagio no momento atual, considerou-se o preco do
aluguel no ultimo contrato devidamente atualizado pelo IPCA (indice Nacional de Precos ao
Consumidor Amplo), trazendo o acumulado desse indice desde a ultima atualizacdo sofrida no
contrato anterior.

Optou-se por esse indice em face da recomendacdo da Assessoria de Gestdo de Contratos da Pro-
Reitoria de Administracdo do IFRN, realizada por meio do Oficio Circular 05/2021/GECON
/PROAD/RE/IFRN, em anexo.

Para o Campus Ceara-Mirim:

Pela concesséo de uso de area da cantina, A CONCESSIONARIA se obriga a pagar a
CONCEDENTE o valor mensal total de R$ 2.715,09 (Dois mil, setecentos e quinze reais e nove
centavos), sendo R$ 1.134,43 ( Hum mil, cento e trinta e quatro reais e quarenta e trés centavos)
referente ao espaco fisico, R$ 1.530,69 ( Hum mil, quinhentos e trinta reais e sessenta e nove reais)
referente ao consumo de energia elétrica e R$ 49,97 (Quarenta e nove reais e noventa e sete
centavos) pelo uso dos servicos da vigilancia armada.

Valor do prego da concessdo sem considerar o valor das despesas com 0 consumo de agua e energia
elétrica.
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Ceara-Mirim R$ 1.090,88 Agosto/22 3,99 % R$ 1.134,43

Fonte: Calculadora do cidaddo do Banco Central do Brasil - Mem6ria de calculo em anexo.

O valor cobrado pelo uso do espaco fisico sera reajustado anualmente com base no indice de Precos
ao Consumidor Amplo (IPCA) do més de aniversario do contrato;

O Campus ndo apresenta despesa com agua para a cantina visto que a utilizada é oriunda de pogo
tubular;

O valor do consumo da energia elétrica sera reajustado anualmente, junto com o espaco fisico, o
mesmo sera reajustado atraves de percentual de reajuste das tarifas da Concessionaria de energia
elétrica que mantemos contratos.

O valor dos servicos de vigilancia armada sera reajustado anualmente, junto com o espaco fisico,
0 mesmo seré reajustado através de percentual de reajuste do Contrato de prestacdo de servicos de
vigilancia.

Em sendo constatada a defasagem da retribuicdo mensal fixada nesta Clausula em relacdo aos
precos praticados pelo mercado, podera haver, a qualquer época, a recomposi¢do dos pre¢os com
vistas a obtencédo do valor de mercado.

TABELA I
DO SERVICO DE VIGILANCIA ARMADA
(A) (B) (BIA) ©
Area coberta pela | Valor do servico | Valor do servico | Area da cantina do
vigilancia de de
Servico Campus Ceara-Mirin
(m?) Vigilancia (por | vigilancia mensal (m?)
més) (R$) por m2
Vigilancia Armada patrimonial do 61 825 M2 R$ 16.566,21 R$ 0,27 185,07 M2
Campus Ceard-Mirim - Contrato
n° 062/2019-PROAD/IFRN
Valor mensal da seguranca patrimonial relativo a area da Cantina ((B/A) x C): R$ 49,97
* Considerou-se a area do campus a qual o vigilante faz a ronda.
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1 e 26 | 004 | 14| 11 3 | 22 | 25068 | 6864 R$ 320,32
2 Freezer Horizontal | 4 | 017 | 24 | 21 3 | 30 | 4284 61,2 R$ 489,60
3 Freezer Vertical | 2 | 018 | 24 | 21 3 | 30 | 2068 32,4 R$ 259,20
4 Liduidificador 1| 13| 2| 175 | 025 | 22| 5005 7,15 R$ 57,20
5 Forno Microondas 2 1,2 2 1,75 0,25 22 92,4 13,2 R$ 105,60
6 Estufa 1 1 | 10| 875 | 125 |22 | 1925 275 R$ 220,00
7 \Ventilador 3 | 008 | 10 | 875 | 125 | 22 | 462 6,6 R$ 52,8

8 Fritadeira 2 > | 2 | 175 | 025 | 22| 154 22 R$ 176,00
9 Gelagua 1 | o1 |10 8 | 125 [ 22| 1925 2.75 RS$ 22,00
10 Televisio 1 | 007 | 10 | 875 | 125 | 22 [ 13475 | 1925 RS 15,40
11 Banho Maria 1| 15 | 4 | 35 05 | 22 | 1155 16,5 R$ 132,00

* Considerou-se: o horario de ponta das 18 as 21 horas, correspondendo a 13% do dia; tarifa de energia na

ponta por KWh, RS 3,34; e tarifa de energia fora de ponta por KWh RS 0,84.
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VALOR TOTAL DO ALUGUEL A SER
COBRADO
Valor referente ao espaco fisico R$ 1.134,43
Acréscimo dos custos do servico de vigilancia armada: R$ 49,97
Acréscimo dos custos médio de energia R$ 1.850,12
elétrica:
VALOR TOTAL DO ALUGUEL MENSAL R$ 3.034,52

Para o Campus Zona Norte:

Pela concessdo de uso de area da cantina, A CONCESSIONARIA se obriga a pagar a
CONCEDENTE o valor mensal total de R$ 2.195,60 (Dois mil, cento e noventa e cinco reais e
sessenta centavos), sendo R$ 735,76 ( Setecentos e trinta e cinco reais e setenta e seis centavos)
referente ao espaco fisico, R$ 1.231,04 ( Hum mil, duzentos e trinta e um reais e quatro

centavos) referente ao consumo de energia elétrica; R$ 72,62 ( Setenta e dois reais e sessenta e dois
centavos ) referente ao consumo de agua e R$ 156,18 ( Cento e cinquenta e seis reais e dezoito
centavos) pelo uso dos servigos da vigilancia armada.

Valor do preco da concessdo sem considerar o valor das despesas com 0 consumo de agua e
energia elétrica.

Zona Norte R$ 678,95 Fev/2022 8,37 % R$ 1.877,88

Fonte: Calculadora do cidaddo do Banco Central do Brasil - Mem6ria de calculo em anexo.

O valor cobrado pelo uso do espaco fisico sera reajustado anualmente com base no indice de
Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) do més de aniversario do contrato.

O valor do consumo da energia elétrica sera reajustado anualmente, junto com o espaco fisico. O
mesmo sera reajustado através de percentual de reajuste das tarifas da Concessionaria de energia
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elétrica que mantemos contratos.

O valor do consumo de &gua sera reajustado anualmente, conforme reajuste da tarifa minima
comercial estabelecido pela empresa que mantemos o contrato do servico.

O valor dos servicos de vigilancia armada sera reajustado anualmente, junto com o espago fisico.
O mesmo sera reajustado através de percentual de reajuste do Contrato de prestacao de servicos de
vigilancia.

Em sendo constatada a defasagem da retribuicdo mensal fixada nesta Clausula em relacdo aos
precos praticados pelo mercado, podera haver, a qualquer época, a recomposi¢cdo dos pre¢os com
vistas a obtencédo do valor de mercado.

DO SERVIGO DE VIGILANCIA ARMADA

(A) (B) (BIA) ©)
Avrea coberta pela Valor do servigo de  |Valor do servigo | Area da cantina
: vigilancia de vigilancia

Servigo Vigilancia (por més) mensal por m2 Campus Cear
(m?) (R$) Mirim (m?)

Vigilancia Armada patrimonial do 9.897,84 M2 R$ 15.622,93 R$ 1,58 98,95 M2

Campus Zona Norte
Valor mensal da seguranca patrimonial relativo a area da Cantina ((B/A) x C): R$ 156,18

* Considerou-se a &rea do campus a qual o vigilante faz a ronda.

VALOR TOTAL DO ALUGUEL A SER COBRADO

Valor referente ao espaco fisico R$ 735,76
Acréscimo dos custos do servico de vigilancia armada: R$ 156,18
Acréscimo dos custos médio de agua: R$ 72,62
Acréscimo dos custos médio de energia elétrica: R$ 1.231,04
VALOR TOTAL DO ALUGUEL MENSAL R$ 2.195,60

O valor a ser pago pela Contratada pela Concessdo do espaco da cantina podera ser reduzido,
mediante solicitacdo da empresa, excepcionalmente e por prazo determinado, nas seguintes
situacoes:
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1 - Enquanto durar a suspensdo total de atividades e/ou aulas presenciais do Campus Ceara- Mirim
do IFRN, por mais de 15 dias consecutivos, por motivo de pandemia de COVID-19 ou outro motivo
que leve a suspensao.

1.1 - Quando a suspensdo for de 16 dias a 1 més, sera cobrado 50% do aluguel.

2 - Enquanto durar e, se houver, a aplicacdo de medidas restritivas de acesso da comunidade interna
ao Campus Ceara-Mirim para combate & COVID-19 ou outra situacdo similar, desde que da
seguinte forma:

2.1 - Quando a limitacdo de ocupacdo do Campus for até 30% da comunidade interna (servidores
e alunos), sera cobrado 30% do aluguel.

2.2 - Quanto a limitacdo de ocupacdo do Campus for superior a 30% até 50% da comunidade
interna (servidores e alunos), sera cobrado 50% do aluguel.
2.3 - Quanto a limitacdo de ocupacdo do Campus for superior a 50% até 75% da comunidade
interna (servidores e alunos), sera cobrado 75% do aluguel.

2.4 - Quanto a limitacdo de ocupacdo do Campus for superior a 75% da comunidade interna
(servidores e alunos), voltara a ser cobrado o valor total do aluguel.

3 - Durante periodos de férias ou recessos escolares que durem mais de 15 dias.
3.1 - Quando as férias ou recesso escolares forem de 16 dias a 1 més, serd cobrado 50% do aluguel.
3.2 - O célculo seré feito proporcionalmente aos dias de cada ocupacao no més.

As alteracOes do valor do aluguel supracitadas ficam condicionadas a solicitagdo da Contratada e
a existéncia de documentos institucionais que comprovem a situacdo ensejadora, tais como
portarias, resolucdes, calendarios etc.

9. Justificativa para o Parcelamento ou ndo da Solugdo

O objeto a ser licitado é o servico de fornecimento de refeigcdes para os discentes que se enquadram
no Programa de Alimentacdo do IFRN para os campi Cear4-Mirim e Zona Norte, vinculada a
concessdo de uso da area destinada a cantina. Assim, buscou-se garantir ndo s6 um local adequado
para o preparo das refei¢cOes destinadas aos alunos contemplados pelo programa de alimentacéo
deste Instituto, como também a oferta de refeicGes e lanches para toda a comunidade académica,
ndo contemplada pelo programa, uma vez que muitos precisam passar longos periodos no Campus.

Sendo assim, diante da natureza do servico 0 processo serd composto por apenas um item que
contemplasse o fornecimento de refeicdo e a concessdo onerosa da cantina, pois o parcelamento
em itens tecnicamente inviabilizaria a prestacao do servigo, ndo sendo uma op¢ao vantajosa para a
Administracgéo.

Cabe informar, que a contratacao pretendida esta fundamentada na lei 8.987/95 (Lei de Concessdes
e Permissdes) e suas e alteragdes e, subsidiariamente, na Lei de licitacdes e contratos (Lei n° da
8.666/93), no Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078 de 11/09 /1990) e na Instrucao
Normativa n° 5, de 25/05/2017, do MPDG.
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10. Contratacgdes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o ha necessidade de contratacdo correlata e/ou interdependente, visto que licitacdo englobara o
fornecimentos de refeicdes e a concessdo do uso da cantina.

11. Alinhamento entre a Contratagdo e o Planejamento

A contratacdo destes servicos, que s@o continuos devido a sua importancia para a manutencao da
Instituicdo, esté prevista no Plano Anual de Contratagdes de 2023 conforme comprovantes anexos
ao processo. As atividades relativas a contratos desta natureza estdo previstas no Plano

de Atividades do IFRN Campus Ceara-Mirim, disponivel no SUAP, no detalhamento: AC -

Rotinas de Atividades Estudantis — Etapa: 1 - Acompanhamento do planejamento e da
implementacdo das acbGes e programas da assisténcia estudantil — Atividade: Programa de
Alimentacdo - Contrato Refeicdes.

12. Beneficios a serem alcangados com a contratagdo

O servico que se pretende contratar, conforme ja foi verificado em licitagdes anteriores, ndo tem
viabilidade de execucéo por parte do quadro de servidores dos Campi do IFRN. O Campus Ceara-
Mirim consta com apenas uma profissional da area alimentar, o nutricionista, que exerce diversas
outras atribuicdes relacionadas ao Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE, e o
Campus Zona Norte ndo dispde de nenhum servidor ligado a area.

Além disso, o art. 1°, inciso |, da Portaria n.° 443, de 27 de dezembro de 2018, que estabelece 0s
servicos que serdo preferencialmente objeto de execucéo indireta, prevé o servico de Alimentacdo
como sendo uma dessas prioridades, ndo cabendo, portanto, outro esforgo que ndo o da busca pela
contratacdo de empresa para execucao indireta destes servicos.

Sendo assim, o presente objeto busca atender a necessidade de manutencdo dos servigos de
alimentacdo escolar, integrantes da politica de assisténcia estudantil do IFRN, fornecendo refei¢des
balanceadas e em adequadas condicGes higiénico-sanitarias. Com isso, ganha-se em economicidade
e eficiéncia, visto que a atuacdo da Contratada se dara nas dependéncias da Contratante, de modo
a possibilitar o acompanhamento constante da qualidade dos servicos, que é de extrema
importancia pois interfere diretamente na satde dos discentes beneficiarios da politica, bem como
de toda a comunidade.

13. Providéncias a serem Adotadas

N&o ha nenhuma necessidade de adaptacdo direta ao ambiente fisico para inicio das atividades
desta tipologia de servicos, tendo em vista que hoje eles funcionam.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

O fornecimento de refeicdes demanda consumo de &gua, gas e energia elétrica. A contratada devera assumir 0s
custos destes e de outros insumos da producdo, além de adotar medidas para garantir o consumo racional e para
reduzir o impacto ambiental de sua producdo, conforme ja se definiu no ponto sobre critérios de sustentabilidade
nos requisitos da contratacéo.

A empresa devera elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducéo de
consumo de energia elétrica, de dgua e reducdo de producdo de residuos sdlidos, observadas as normas ambientais
vigentes;

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia
energética e reducdo de consumo; realizar verificacdes e, se for o caso, manutencdes periddicas nos seus
aparelhos elétricos, extensdes, filtros, e evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

Separar as pilhas e baterias disponiveis para descarte que contenham em suas composi¢cdes chumbo, cadmio,
mercUrio e seus compostos, para que adote, por meio de terceiros, 0s procedimentos de reutilizacdo, reciclagem,
tratamento ou disposicdo final ambientalmente adequada, em face dos impactos negativos causados ao meio
ambiente pelo descarte inadequado desses materiais, em aten¢do a Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho
de 1999;

Utilizar equipamentos elétricos e de consumo de gas que apresentem selo PROCEL ou CONPET,
respectivamente, de melhor classificacéo energética para estes, quando aplicavel.

A contratada deverd utilizar produtos elétricos que possuam a Etiqueta Nacional de Conservacao de Energia —
ENCE, na (s) classe (s) de melhor classificago energética e nos termos das respectivas portarias do INMETRO,
gue aprovam os Requisitos de Avaliacdo da Conformidade — RAC do produto e trata da etiquetagem compulsoria,
conforme quadro abaixo:

PRODUTO CLASSE - ENCE
MICROONDAS A
GELADEIRA A
FREEZER HORIZONTAL E VERTICAL A

FOGAO COM ACENDEDOR AUTOMATICA, ESTUFA, BANHO |MARIA E LIQUIDIFICADOR
N&o se aplica

A CONTRATADA devera utilizar liquidificador que possua Selo Ruido, indicativo do respectivo
nivel de poténcia sonora, nos termos da Resolu¢do CONAMA n° 20, de 07/12/94 e da Instrucao
Normativa MMA n° 3, de 7 de fevereiro de 2000, e legislacdo correlata.

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicao e uso de produtos biodegradaveis;

Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos devera observar
regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducdo drastica de hipoclorito de sédio,
devidamente registrados no 6rgdo de vigilancia sanitaria competente, do Ministério da Saude
(artigos 14 e 15 do Decreto 79.094, de 05 de janeiro de 1997, que regulamenta a Lei 6.360, de 23
de setembro de 1976).

Conforme rege a Instrucdo Normativa n° 05/2017 (Ministério do Planejamento, Orcamento e
Gestdo), Art. 1°, os 6rgdos da Administracdo Publica, quando da contratacdo de servigos, os editais
deverdo prever que as empresas contratadas adotardo praticas de sustentabilidade na execugdo dos
servigos. Ressalta-se que para definicdo dos critérios de sustentabilidade foi utilizado o Guia de

LicitacOes Sustentaveis da AGU.
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15. Declaragéo de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacéo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Apos todas as consideracdes registradas nos itens anteriores, a Equipe de Planejamento aponta
como viavel esta contratacdo, considerando a essencialidade da demanda, a natureza comum dos
itens, a manifestacdo suficiente de fornecedores no mercado, e pelo fato da solucdo apontada
revelar-se calcada nos normativos que regem a matéria, resguardando assim a imprescindivel
legalidade e o interesse publico. Por fim, o atendimento desta demanda sera por meio de realizagdo
de Pregdo Eletrénico SRP, em que o IFRN, Campus Zona Norte (UASG 158368) , sera o 6rgdo
gerenciador e 0 IFRN Ceara-Mirim,, como 6érgéo participante.

16. Responsaveis

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

LOUISE SAVANA DA COSTA ALMEIDA
Membro da equipe de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 25/09/2023 as 16:06:46.

JULLYANA MARION MEDEIROS DE OLIVEIRA
Membro da comissdo de contratacdo

DIOGO VALE
Membro da comissao de contratacdo

ANA CLEIA TARGINO DOS SANTOS
Membro da comissao de contratacdo

LEIDSON DE OLIVEIRA SOUZA
Membro da comissao de contratacdo
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CATARINA DE OLIVEIRA TORRES

Membro da comissdo de contratacdo

GERLIENE MARIA SILVA ARAUJO

Membro da comissdo de contratacdo

MARGARETH ROSE BARRETO DE LIMA PINHEIRO
Membro da comissdo de contratacdo
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MAPAS DE RISCOS PARA SUBSIDIAR A ANALISE DE VIABILIDADE DA CONTRATAGAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTAGAO
DE SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES E OPERAGAO DE CANTINA EM AMBIENTE ESCOLAR, CONFORME DISPOSTO NO

PROCESSO N°23516.000299.2023-92

FASE DE ANALISE
() Planejamento da Contratagéo e Selegdo do Fornecedor
( X) Gestao do Contrato
TIPO DE RISCO: Ambiental/Biolégico.
IDENTIFICACAO DO RISCO 1: Ocorréncia de surto alimentar.
Probabilidade: () Baixa ( X ) Média () Alta
Impacto: () Baixo () Médio (X) Alto
Id Dano
1. Adoecimento de alunos, servidores e funcionarios terceirizados.
2. Suspenséo temporaria do servigo contratado.
3. Contaminacéo de alimentos.
PLANO DE CONTINGENCIA
Id Ac¢dOes Preventivas Responsével pelo monitoramento/encaminhamentos
Seré exigido da empresa a manutencao e execucao das boas préticas de . -
1. ) = . Fiscal técnico
manipulagéo de alimentos.
2 Seré exigido do fiscal técnico o monitoramento diario quanto as boas praticas COAES
" | relacionadas ao risco que devem ser realizadas pelos profissionais.
No ato de assinatura do contrato, sera realizada a leitura do mesmo, bem como dd
termo de referéncia da contratacdo, contemplando todas as obrigagbes ¢
3. | compromissos assumidos com a assinatura do contrato, enfatizando os critérios dg COAES, COFINC e Direcdo Geral do Campus
sustentabilidade ambiental descritos nesse documento e normas internas dg
Instituicdo que deverdo ser respeitadas.
4 Adotar providéncias para a separacéo entre fiscalizacéo técnica e fiscalizacéo Direcio Geral do C
| administrativa. Ire¢ao Geral do Lampus
Atualizacdo deste plano de contingéncia, quando a contratacdo for efetivada.
sempre que ocorrer a necessidade durante a sua vigéncia e por ocasido de -
5. P ~q L. 9 P .| COFINC, COAES e fiscais do contrato
renovacgdo do contrato, sendo necessario neste caso, que a equipe responsave
tome conhecimento das ocorréncias registradas durante a vigéncia do contrato.
Manutengdo dos contatos dos prepostos da empresa contratada, membros da
6 Administracdo responsaveis por servicos de saude e de limpeza, do 6rgéo de COAES
| vigilancia sanitaria e de saude do municipio para uma eventual intervencao
devendo estar afixados em local visivel na cantina.
Id Acdes de Contingéncia Responsavel
Entrar em contato com o setor de salde, Direcdo do Campus e demais L )
1. |coordenagBes que possam auxiliar a equipe local a dar solugdo ao problemg Funcionarios da empresa contratada, fiscal do contrato
’ ) e Coordenacédo de Atividades Estudantis.
ocorrido.
Abertura de processo para apurar responsabilidade da empresa, de membros dg Fiscal do Contrato, Coordenagio de Atividades
2. | Administracéo do IFRN, de alunos e de terceiros, que deram causa ao evento, pard Estudantis, Coordenagdo de Financas e Contratos e
a adogdo das providéncias cabiveis. Diregdo Geral.
Atualizacdo permanente do livro de ocorréncias de eventuais situacbes que
concorram para a ocorréncia do risco, informando data, horario, descri¢éo) . L .
3. A o x A = . Fiscal do contrato e/ou nutricionista responséavel.
providéncia adotada, e se houve comunicacdo a Coordenacdo responsavel|
justificando uma eventual falta de comunicagao.
4 Entrar em contato com o 6rgdo de vigilancia sanitaria e de salide do municipio a Coordenagéo de Atividades Estudantis / Diregcao-Geral
" [ fim ajudar no tratamento do evento ocorrido. do Campus.



https://suap.ifrn.edu.br/processo_eletronico/processo/285572/

Fiscais do contrato e/ou nutricionista responsavel e

Atualizacéo do plano de contingéncia para prevencao de futuras ocorréncias
COAES

relacionadas ao risco.

AVALIACAO DO RISCO

IMPACTO

Baixo| Médi
1 Jo2

Baixa 1 Média 2 Alta 3 |

PROBABILIDADE

AVALIACAO QUANTO A VIABILIDADE DA CONTRATAGAO

Nivel de confianga do controle (NC) Nivel de risco de controle (RC)
80% = 9% estimado 0,20 | =1 - Nivel de confianga
Nivel de risco residual (NRR) OBS: Considerando o nivel de confianga quanto as agdes preventivas em relagéo ao

_ evento estabelecido como risco, recomenda-se pela viabilidade da contratacéo.




FASE DE ANALISE

() Planejamento da Contratacdo e Sele¢&o do Fornecedor
( X) Gestado do Contrato

TIPO DE RISCO: Ambiental/Fisico.

IDENTIFICACAO DO RISCO 2: Acidente em func&o do uso de utensilios e equipamentos de cozinha industrial.

Probabilidade:

() Baixa (X) Média () Alta

Impacto: () Baixo () Médio (X) Alto
Id Dano
1. Cortes, queimaduras, ferimentos diversos e demais consequéncias do dano.
2. Incéndio e explosdo e demais consequéncias do dano.
3. Quebra de equipamentos e danos materiais diversos.
5. Suspensdo temporaria do servi¢o contratado.
PLANO DE CONTINGENCIA
Id Acdes Preventivas Responsavel
Seré exigido da empresa a manutengéo e execugdo das boas praticas de . o
1. ) x . Fiscal técnico
manipulagéo de alimentos.
2 Seré exigido da empresa a elaboragéo e implementagéo de programa de Fiscal técni
* | prevencgéo de riscos ambientais (PPRA). Iscal tecnico
Para os campi que ndo dispde de nutricionista, sera solicitado da Reitoria e outros N
3. ) _p q - ‘p - ) = COAES e Diregdo Geral do Campus.
campi o apoio de nutricionista para auxiliar o fiscal do contrato nessa contratagao.
No ato de assinatura do contrato, sera realizada a leitura do mesmo, bem como dd
termo de referéncia da contratagdo, contemplando todas as obrigacdes ¢
4. | compromissos assumidos com a assinatura do contrato, enfatizando os critérios d§ COAES, COFINC e Diregdo Geral do Campus.
sustentabilidade ambiental descritos nesse documento e normas internas dg
Instituicdo que deverdo ser respeitadas.
Diregdo Geral do Campus, através da aprovagéo do
5 A Administragao providenciara a realizagdo de manutengéo corretiva de estruturas| Termo de Referéncia. O fiscal técnico, pela solicitagdo
* | que prejudiquem a realizagéo do servi¢co, desde que acordado com antecedéncia. e monitoramento quanto ao cumprimento dessa
exigéncia.
Diregdo Geral do Campus, através da aprovagéo do
6. | Manter sempre atualizada e treinada uma Comiss&o de Brigada de Incéndio. Termo d? Referenc|a._ A COAES dp Campus sera
responsavel por monitorar o atendimento a essa
exigéncia.
Id Acdes de Contingéncia Responsavel
Entrar em contato com o setor de salde, Direcdo do Campus e demais L .
1. |coordenagbes que possam auxiliar a equipe local a dar solugdo ao problemg Funcionarios da empresa contratada, fiscais do
’ . contrato e Coordenacao de Atividades Estudantis.
ocorrido.
Abertura de processo para apurar responsabilidade da empresa, de membros dg Fiscais do Contrato, Coordenag&o de Atividades
2. | Administracéo do IFRN, de alunos e de terceiros, que deram causa ao evento, par§ Estudantis, Coordenacéo de Financas e Contratos e
a adocdo das providéncias cabiveis. Diregdo Geral.
Atualizacdo permanente do livro de ocorréncias de eventuais situacdes que
concorram para a ocorréncia do risco, informando data, horéario, descri¢éo, . N .
3. A s = . Fiscais do contrato e/ou nutricionista responséavel.
providéncia adotada, e se houve comunicagdo a Coordenacdo responsavel,
justificando uma eventual falta de comunicagao.
4 Atualizacéo do plano de contingéncia para prevencgédo de futuras ocorréncias Fiscais do contrato e/ou nutricionista responsavel e
" | relacionadas ao risco. COAES
5 Entrar em contato com o 6rgdo de vigilancia sanitaria e de salde do municipio a Coordenacgdo de Atividades Estudantis / Dire¢do-Geral

fim ajudar no tratamento do evento ocorrido.

do Campus.

AVALIACAO DO RISCO




Baixa 1

AVALIACAO QUANTO A VIABILIDADE DA CONTRATAGAO

Nivel de confianga do controle (NC) Nivel de risco de controle (RC)

80% | =% estimado 0,20 | =1- Nivel de confianca

Nivel de risco residual (NRR
( ) OBS: Considerando o nivel de confianca quanto as a¢des preventivas em rela¢éo ao

_I evento estabelecido como risco, recomenda-se pela viabilidade da contratagéo.




FASE DE ANALISE

(

) Planejamento da Contratacéo e Selecdo do Fornecedor

( X)) Gestao do Contrato

TIPO DE RISCO: Ambiental/Social

IDENTIFICACAO DO RISCO 3: Comprometimento do clima organizacional.

Probabilidade: () Baixa (X) Média () Alta

Impacto: () Baixo (X) Médio () Alto

Dano

Necessidade de substituicdo de funcionarios da empresa contratada.

Descumprimento de clausulas contratuais levando a ocorréncia de outros riscos previstos ou nao.

Insatisfagcao dos usuarios do servico.

Tratamentos desrespeitosos ou contrangedores no ambiente de trabalhos.

Responsabilizagcdo de agentes publicos.

Responsabilizacdo de alunos.

PLANO DE CONTINGENCIA

Id Ac8es Preventivas Responsavel
1. | Fiscalizagdo diaria quanto ao cumprimento do cardapio e rotinas de boas praticas. | Fiscal do contrato/nutricionista
Realizagdo de esclarecimento das competéncias do fiscal do contrato, nutricionistg ~ -
~ o ) . : . . | Coordenacéo de Atividades
2. | Coordenacdo de Atividades Estudantis, Servico Social e demais servigos dd Estudantis
Instituic&o relacionados as praticas do servi¢o contratado.
. i . L Fiscal do contrato, nutricionista e
Realizacdo de reunibes mensais com o preposto da Empresa para avaliagdo do ~ .
3. - A ~ . . Coordenacao de Atividades
contrato e solicitar providéncias em relacdo a mudangas de carater preventivo. .
Estudantis.
O/A nutricionista responsavel/fiscal técnico do contrato adotard providéncias para 3 ggzgi‘gvieg 33 %mujé atraves
elaboracédo de orientagGes/normas de conduta aos alunos e demais usuarios da provagao ¢ P
4. . . - Referéncia. O fiscal técnico do
cantina acerca de seu comportamento quando da permanéncia no ambiente € o
afixara em locais visiveis a eles contrato/nutricionista, pelo
) cumprimento.
Adotar providéncias para a separacao entre fiscalizagéo técnica e fiscalizagdo
. L . Direca ral m
5 administrativa. egao Geral do Campus
Solicitar da empresa a inclusdo de um maddulo no treinamento de seus funcionarios
6 gue trate de acdes de contingéncia relacionadas a cuidados com o ambiente socia Fiscal Técnico
| relagcdo com pessoas, cumprimento de obrigag¢des, direitos e o seu impacto para g
clima organizacional no ambiente de trabalho.
Id Acdes de Contingéncia Responsavel
x - x Funcionarios da empresa
Manutengdo dos contatos da empresa e membros da Administracdo do IFRN . P
oo ) : contratada, fiscal do contrato e
1. | responsaveis pelo contrato, a fim de dar o tratamento ao evento ocorrido, devendd Coordenacio de Atividades
0s mesmos serem afixados em local visivel na cantina. AG
Estudantis.
. Fiscais do Contrato, Coordenacao
Abertura de processo para apurar responsabilidade da empresa, de membros dg . . &
. - . de Atividades Estudantis,
2. | Administracdo do IFRN, de alunos e de terceiros, que deram causa ao evento, parg ~ .
= Coa Lo Coordenacéo de Financas e
a adocdo das providéncias cabiveis. o
Contratos e Direcéo Geral.
Atualizacdo permanente do livio de ocorréncias de eventuais situagbes qug
3 concorram para a ocorréncia do risco, informando data, horario, descricdd Fiscais do contrato e/ou nutricionista

providéncia adotada, e se houve comunicagdo a Coordenacdo responsavel
justificando uma eventual falta de comunicagao.

responsavel.




Atualizacdo do plano de contingéncia para prevencgao de futuras ocorréncias Fiscais do contrato e/ou nutricionista
relacionadas ao risco. responsavel e COAES

AVALIACAO DO RISCO

8
<
o
5
D
>

o
X
©
m

Baixa 1

AVALIACAO QUANTO A VIABILIDADE DA CONTRATACAO

Nivel de confianga do controle (NC) Nivel de risco de controle (RC)
80% | =% estimado 0,20 | =1 - Nivel de confianca
Nivel de risco residual (NRR) OBS: Considerando o nivel de confianca quanto as acdes preventivas enf

relacdo ao evento estabelecido como risco, recomenda-se pelg




FASE DE ANALISE

( X)) Planejamento da Contratacéo e Selecdo do Fornecedor

(

) Gestao do Contrato

TIPO DE RISCO: Financeiro.

IDENTIFICACAO DO RISCO 4: Realizagéo de um contrato oneroso & Administragao.

Probabilidade:

() Baixa (x ) Média () Alta

Impacto: () Baixa (x ) Média () Alta
Id Dano
2 Valor da contrata¢@o maior que o planejado, em quantidade e orcamento.
3 Celebragéo de aditivos contratuais que poderiam ter sido evitados.
5 Contrato celebrado com valores diferentes do praticado no mercado.
7 Possivel responsabiliza¢éo dos agentes publicos responsaveis pelo planejamento, aprovacgéo da licitagdo e pelas
omissdes daqueles que tomaram conhecimento e nao solicitaram providéncias.
8 Suspenséao temporéria do servigo contratado.
PLANO DE CONTINGENCIA
Id Acdes Preventivas Responsavel
As quantitadade de refeigcBes deve ser planejada mediante comprovacao dasparteg
1 interessadas, quanto ao historico de consumo dessas e, ndo havendo o historico| Representante do polo da Equipe de
| por declaragéo formal da necesidade realizada pela coordenacéo responsavel. Planejamento
5 Pesquisa de preco realizada de forma ampla e analise critica dos pregos Equioe de Planei i
- | coletados. quipe de Planejamento
Definir instrumento para medi¢do da qualidade dos servigos prestados, vinculandg
3 0s pagamentos de acordo com a execucgdo/entrega desses, através de niveis Equine de Planei ¢
* [ minimos de qualidades dos servigos prestados e afericdo periodica do servicg quipe de Flanejamento
contratado.
Elaborar/atualizar o mapa de riscos referente a contratacéo pretendida, devera fazé Eaui d Planei N @
4. |laobservando todas as ocorréncias de contratos anteriores acerca do tipo de servico| C(c])lriltrr):ta %0 € anejamento
pretendido. &
Responsavel
Id Acdes de Contingéncia
N&o renovacao ou interrupcéo do contrato, encejando em um novo planejamento Indicacdo dos fiscais do contrato, dos
1. ~ . ' . : titulares da COAES, COFINC, da DIAL
para a contratacé@o dos servigcos demandados em carater emergencial ou regular. o
e da Direcdo Geral.
Indicagdo dos fiscais do contrato, dos
- . titulares da COAES, COFINC, da DIAL
Abertura de processo para apurar responsabilidade do agente responséavel que dey _
. . . e da Direcdo Geral, devendo esse
2. |causa ao evento e de eventuais omissfes ao longo da ocorréncia dos danoq ;. . e -
rovocados ultimo tomar a decisédo e designar §
P ’ Comisséo de PAD ouSindicancia.
3 Atualizacao do plano de contingéncia para prevengao de futuras ocorréncias Agente responsavel a depender da
" | relacionadas ao risco. fase em que se encontra o processo.
Atualizacdo permanente do livro de ocorréncias de eventuais situagdes qug
concorram para a ocorréncia do risco, informando data, horéario, descricdo| . .
4, Fiscais do contrato.

providéncia adotada, e se houve comunicagdo a Coordenacdo responsavel

justificando uma eventual falta de comunicacao.

AVALIACAO DO RISCO

e
<
2
>

ixo




Baixa 1

|

AVALIAGAO QUANTO A VIABILIDADE DA CONTRATAGCAO

Nivel de confianca do controle (NC)
80% | =80% estimado

Nivel de risco de controle (RC)

0,20

| =1 - Nivel de confianca

Nivel de risco residual (NRR)

OBS: Considerando o nivel de confian¢a quanto as a¢des preventivas en]
relacdo ao evento estabelecido como
viabilidade da contratagéo.

risco, recomenda-se pelg




FASE DE ANALISE

( X)) Planejamento da Contratacéo e Selecdo do Fornecedor
() Gestao do Contrato

TIPO DE RISCO: Operacional / Administrativo.

IDENTIFICACAO DO RISCO 5: Descumprimento de obrigacdes contratuais.

Probabilidade: (x) Baixa () Média () Alta
Impacto: () Baixa () Média (x) Alta
Id Dano

1 Execugdo de servigos de méa qualidade.
3 Suspenséo temporéria do servigo contratado.

PLANO DE CONTINGENCIA
Id Acbes Preventivas Responsavel

Elaboracdo objetiva, suficiente e clara do objeto a ser contratado, descritos nd
Estudo Técnico Preliminar e Termo de Referéncia. Requisitos de contratacdes

1. constantes no Edital e seus anexos, através da solicitagdo de atestados dd Equipe de Planejamento e Pregoeiro
capacidade técnica e documentos comprobatérios da experiéncia da empresa.

5 Analise criteriosa dos Atestados de Capacidade Técnica e experiéncia da Equipe de Planeiamento e Preqoeiro

| empresa durante a analise documental da fase de julgamento da licitagdo. quip ! goel

Andlise criteriosa dos requisitos de contratacdo na fase de julgamento da . ) .

3o & Equipe de Planejamento e Pregoeiro
licitacdo.
Sera atestada mensalmente a qualidade dos servigos prestados, vinculando of
pagamentos de acordo com a execuc¢do/entrega desses, através de niveisminimoy _. .

4, Fiscais do contrato

de qualidades dos servicos prestados e aferi¢cdo periodica do servi¢o contratado.

Elaborar/atualizar o mapa de riscos referente a contratagdo pretendida, devera fazé

a . ! .| Agente responsavel, a depender da
5. | la observando todas as ocorréncias de contratos anteriores acerca do tipo de servigg 9 P P

fase em que se encontra o processo.

pretendido.
Id Ac8es de Contingéncia Responsavel
1 Elaboracdo de um novo planejamento para a contrata¢éo dos servigcos Diretor Geral designara a novg
* | demandados em carater emergencial ou regular. comisséo de planejamento.
5 Atualizacdo do plano de contingéncia para prevencao de futuras ocorréncias Agente responsavel, a depender da
" | relacionadas ao risco. fase em que se encontra 0 processo.

AVALIACAO DO RISCO

=)
<
o
©
D
=

o
X
©
m

Baixa 1

AVALIACAO QUANTO A VIABILIDADE DA CONTRATACAO

Nivel de confianca do controle (NC) Nivel de risco de controle (RC)

80% | =80 % estimado 0,20 | =1 - Nivel de confianca




Nivel de risco residual (NRR) OBS: Considerando o nivel de confianga quanto as agGes preventivas en
relacdo ao evento estabelecido como risco, recomenda-se pel3
viabilidade da contratacao.




FASE DE ANALISE

( X) Planejamento da Contratagéo e Sele¢do do Fornecedor
() Gestao do Contrato

TIPO DE RISCO: Operacional / Administrativo.

IDENTIFICACAO DO RISCO 6: Inobservancia do fiscal do contrato quanto aos &spectos administrativos da contratagao.

Probabilidade: (x ) Baixa () Média () Alta
Impacto: () Baixa () Média (x) Alta
Id Dano
1 Impossibilidade de aplicacéo de penalidades no caso de descumprimento de clausulas contratuais.
2 Suspenséo temporéria do servigo contratado.
PLANO DE CONTINGENCIA
Id Acdes Preventivas Responséavel
Estabelecimento no termo de referéncia item que prevejam sang8es e aplicacéo de
1. | penalidades para a empresa contratada, por meio de estabelecimento de critérios e Equipe de Planejamento
dosimetria do dano causado.
A ~ ) o _— ) . | Direcdo Geral do Campus, através da
Adotar providéncias para a separagdo entre fiscalizagdo técnica e fiscalizag&o| ~ L
2. L . aprovagédo do Termo de Referéncia e
administrativa. - ~
designacao.
Capacitagdo continua do fiscal administrativo quanto as obrigages fiscais e trabalhistas
3. . R o COFINC
a fim de melhor realizag&o das suas atribui¢Ges.
Id Ac8es de Contingéncia Responséavel
Fiscal do Contrato, Coordenacdo de
Abertura de processo para apurar responsabilidade do agente responsavel que deu A.t'V'dadeS Estudantis, Coqrder~1agao de
1. . o a Financas e Contratos e Dire¢do Geral,
causa ao evento e de eventuais omissfes ao longo da ocorréncia dos danos provocados. L .
este Ultimo sendo responsavel pelg
tomada de decisé&o.
5 Atualizagéo do plano de contingéncia para prevengéo de futuras ocorréncias relacionadas | Agente responsavel, a depender da
" |aorisco. fase em que se encontra 0 processo.
Atualizagdo permanente do livro de ocorréncias de eventuais situagfes que concorrarm
para a ocorréncia do risco, informando data, horério, descri¢éo, providéncia adotada, e s¢ _.
3. A = . S Fiscal do contrato.
houve comunicacdo a Coordenagdo responsavel, justificando uma eventual falta de
comunicacao.

AVALIACAO DO RISCO

=
<
o
S
]
>

<
E o
D

AVALIACAO QUANTO A VIABILIDADE DA CONTRATAGAO

Nivel de confianga do controle (NC) Nivel de risco de controle (RC)
80% | =% estimado 0,20 | =1 - Nivel de confianca
Nivel de risco residual (NRR) OBS: Considerando o nivel de confianca quanto as acdes preventivas en

relagdo ao evento estabelecido como risco, recomenda-se pela viabilidade da




FASE DE ANALISE

( X)) Planejamento da Contratacéo e Selecdo do Fornecedor
() Gestao do Contrato

TIPO DE RISCO: Operacional / Administrativo.

IDENTIFICACAO DO RISCO 7: Retrabalho quanto ao planejamento da licitagdo.

Probabilidade: () Baixa (x) Média () Alta
Impacto: () Baixa (x) Média () Alta
Id Dano

1 Demora na fase de aprovacéo do termo de referéncia e edital da licitagdo ocasionando demora na contratacéo.
2 Retomada da fase de interna da contratacéo.
3 Suspensao temporaria do servico contratado.

PLANO DE CONTINGENCIA

Id Ac8es Preventivas Responsavel
Administracao - servidor que tenha
capacitagdo quanto a gestdo dg
contratos, fase de planejamento e
licitacao.

Preenchimento completo da lista de verificagao disponibilizada pela Advogacia Gerd
1. |da Unigo (AGU). Instrucéo processual dentro dos moldes da legislagcéo vigente dg
area de licitacdo

Andlise de conformidade quanto as justificativas da Administragdo em relac&o g Administracdo - servidor que tenha
demanda do servigo relacionada a quantidade dos postos de servico, materiais| capacitacdo quanto a gestdo de

2. inclusdo planejamento da licitagdo no Planejamento e Gerenciamento df contratos, fase de planejamento ¢
Contratagtes Governo Federal, pesquisa de pregos de acordo com a IN 73/2020. | licitagao.
Id Acdes de Contingéncia Responsavel

A nova equipe de planejamento de contratagdo para a contratacdo do servicg
demandado devera ser formada minimamente pela presenca nutricionista; servido
1. | que tem experiéncia recente com a fiscalizacdo administrativa de contratos; um
servidor com experiéncia em gestdo de contratos; e, se possivel, um servidor con
formag&o em seguranca do trabalho.

Diretorias de Administracad
(indicagdo) /  Diregbes Geraig
(Designacdo), dos campi do polo dg
contratagéo.

Realizar reunido com a equipe de licitacao responséavel e, no que couber, com a

Procuradoria juridica para ajustes em relacdo ao novo planejamento. Equipe de planejamento da licitagao.

Aperfeicoar a solugcdo encontrada através de uma ampla pesquisa quanto as
3. | solucdes existentes para corrigir a solucéo fracassada e melhor atender a Equipe de planejamento da licita¢&o.
necessidade demandada pelo setor demandante.

AVALIACAO DO RISCO

8
<
o
S
D
=

o
X
©
m

Baixa 1

AVALIACAO QUANTO A VIABILIDADE DA CONTRATACAO

Nivel de confianca do controle (NC) Nivel de risco de controle (RC)
80% | =% estimado 0,20 | =1 - Nivel de confianca
Nivel de risco residual (NRR) OBS: Considerando o nivel de confianga quanto as agbes preventivas en

relacdo ao evento estabelecido como risco, recomenda-se peld
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Anexo Il - Comprovante de quantitativo - IFRN - Campus
CEARA-MIRIM.pdf



23/06/2023, 14:52

Relatério de Gestao

Relatério de Gestéo - SUAP: Sistema Unificado de Administragdo Publica

* Filtrar por Ano:
2022 v

Exibir somente Alunos EAD:

W]

* Filtrar por Renda:

Todas

Reprocessar Dados:

U

Estes dados foram processados em 10/01/2023 15:16. Para ter dados mais atualizados, vocé pode ruoesalosefiltros acima.

Total de Atendimentos

Total de Atendiment

Somatodrio da quantidade de atend

Fandemmemto:

Fardamento @ Almoco

Tipo de Atendimento Custeio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez S;rrﬁgasltrleo S;rrggiltrzg A—L?thll
Refeicdo (Café da manha +
Almogo + Jantar) 0‘ 2 0‘ 0 0 0 0 0 207 2059 2476 2655 2 7397 7399
Fardamento - 4 31 74 1 15 0 0 O 0 0 0 0 125 0 125
Almoco - 0 1 0 O 0 0 0 149 1605 1900 2109 1 5763 5764
Jantar - 0 1 0 o0 0 0 0 58 454 576 546 1 1634 1635

Total 433 74 115 0 0 0 207 2059 2476 2655 127 7397 7524

Alunos Assistidos

https://suap.ifrn.edu.br/ae/relatorio_gestao/?ano=2022&renda=Todas&reprocessar_dados=False&relatorioatendimento_form=Aguarde...&tab=0 1/2



23/06/2023, 14:52 Relatério de Gestéo - SUAP: Sistema Unificado de Administragdo Publica

Alunos Assistidos

Somatodrio de alunos assistidos em at

JEntizr: 164

\

Fardamento @ Almoco

Almocgo:

Tipo de Atendimento Custeio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez S;rr%teilt&; S;:rrzgtsz A-I;]%tgll

Refeicdo (Café da manha +

Almoco + Jantar) 0o 2 0 0 0 0 O 0 137 313 394 385 2 479 479

Fardamento - 4 31 74 1 15 0 O 0 0 0 0 0 124 0 124

Almogo - 0 1 0 o0 0 0 O 0 110 262 332 337 1 411 411

Jantar - 0 1 0 o0 0 0 O 0 31 92 119 95 1 164 164
Total 433 74 115 0 0 0 137 313 394 385 125 479 502

Valores Gastos

Os valores gastos com refei¢des sdo gerenciados pelo cadastro do Valor de Refeicéo e podem ser aib
da secédo Programas, deste relatorio.

E[E(r)l(?iinento Custeio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov
Fardamento R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Total R$ 0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00

https://suap.ifrn.edu.br/ae/relatorio_gestao/?ano=2022&renda=Todas&reprocessar_dados=False&relatorioatendimento_form=Aguarde...&tab=0 2/2



23/06/2023, 14:56

Relatério de Gestao

* Filtrar por Ano: * Filtrar por Renda:

2023 Todas

Exibir somente Alunos EAD: Reprocessar Dados:

Estes dados foram processados em 21/06/2023 12:22. Para ter dados mais atualizados, vocé pode reprocessios Hiltros acima.

Total de Atendimentos

® Almogo

Relatério de Gestéo - SUAP: Sistema Unificado de Administragdo Publica

Total de Atendiment

Somatoério da quantidade de atend

Atendimamnttoza FPaiis: 1

bt 992

Fardamento: 97

@ Jantar

\

AN

Fardamento {

: - - . Total 1° Total 2° Total
Tipo de Atendimento Custeio Jan Fev. Mar  Abr  Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Semestre Semestre Anual
Refeigdo (Café da manha +
Almoco + Jantar) 2382 1379 600 2200 3060 1589 O O O O O O 11210 0 11210
Almogo - 1935 1105 464 1814 2540 1360 0 9218 9218
Jantar - 447 274 136 386 520 229 0 1992 1992
Fardamento - 0 0 19 59 10 9 97 97

. . Sem
Atendimento a Pais custeio 0 0 0 1 0 0 0 0 0 O 0 0 1 0 1
Total 2382 1379 619 2260 3070 1598 0 O O O O O 11308 0 11308
https://suap.ifrn.edu.br/ae/relatorio_gestao/?ano=2023&renda=Todas&reprocessar_dados=False&relatorioatendimento_form=Aguarde... 1/2



23/06/2023, 14:56

Alunos Assistidos

Relatério de Gestéo - SUAP: Sistema Unificado de Administragdo Publica

Alunos Assistidos

Somatdrio de alunos assistidos em at

Atendimemttoza FPaiss: 1

Fardamento: 97

Almocgo @ Jantar Fardamento
o] 0
Tipo de Atendimento Custeio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Sg—rgglt&e SeTn(fugas![rze A'I'n%tgll
Refeigdo (Café da manha +
Almoco + Jantar) 351 327 234 379 389 334 0 0 0 0 583 0 583
Almoco - 305 281 192 344 350 307 0 534 534
Jantar - 71 62 52 65 89 55 138 138
Fardamento - 0 0 19 59 10 9 0 97 97
. . Sem
Atendimento a Pais custeio 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 1
Total 351 327 238 403 392 340 0 0 0 O 607 0 607
Valores Gastos
Os valores gastos com refei¢Oes séo gerenciados pelo cadastro do Valor de Refei¢do e podem ser aish
da se¢do Programas, deste relatorio.
B[g(r)u?i?nento Custeio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov
?}f;g'me”to R$000 R$000 R$000 R$000 R$000 R$000 R$000 R$000 R$000 R$000  R$0,00
Fardamento R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Total R$ 0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$0,00 R$ 0,00

https://suap.ifrn.edu.br/ae/relatorio_gestao/?ano=2023&renda=Todas&reprocessar_dados=False&relatorioatendimento_form=Aguarde... 2/2
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Anexo |11 - Comprovante de quantitativo - IFRN - Campus
ZONA NORTE.pdf



RELATORIO DE GESTAO

vy EXIBIR SOMENTE
* FILTRAR POR ML 1 , .
* FILTRAR POR ANO: RENDA: ALUNOS EAD: REPROCESSAR DADOS:
2022 \/ Todas v [ B

© Estes dados foram processados em 10/01/2023 15:28. Para ter dados mais atualizados, vocé pode reprocessa-los nos
filtros acima.

TOTAL DE ATENDIMENTOS

Total de Atendimentos

Somatorio da quantidade de
atendimentos

Fardamento: 208

Atendimento
Aluno: 1 /\
Jantar: 7311

Almogo: 23882

Almoco

@ Jantar
Fardamento
Atendimento Aluno

TIPO DE TOTAL 1° TOT
ATENDIMENTO CUSTEIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ SEMESTRE SEMF
Refeicdo (Café da

manha + Almogo o) 0 0 O 1997 4656 5228 5682 1208 4120 4009 4293 6653
+ Jantar)

Almoco .0 o0 0 0 1674 3705 3931 4197 911 3101 3083 3280 5379
Jantar .0 o0 0 0 323 951 1297 1485 297 1019 926 1013 1274
Fardamento - 0 0 0 0 0 22 136 17 0 19 13 1 22
Atendimento -0 0 0 0 0 0 0 1 o 0 0 0 0
Aluno

Total 0 0 0 0 1997 4678 5364 5700 1208 4139 4022 4294 6675 2

ALUNOS ASSISTIDOS



Alunos Assistidos

Somatario de alunos assistidos em
atendimentos

Atendimento
Aluno: 1

Fardam...203

Almocgo: 551

Jantar; 357 /

Almoco

@ Jantar
Fardamento
Atendimento Aluno

TIPO DE

ATENDIMENTO CUSTEIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN

TOTAL 1° TOTAL 2° TO1

JUL AGO SET OUT NOV DEZ gp\pSTRE SEMESTRE ANTU

Refeigdo (Café da

manhi + Almogo 0 0 0 0 344 447 453 496 370 462 441 436 468 602
+ Jantar)

Almoco - 0 0 0 0 311 396 399 442 319 407 385 392 118 533
Jantar - 0 0 0 0 96 151 188 228 135 226 174 181 165 347
Fardamento - 0 0 0 0 0 21 134 17 0 19 13 1 21 183
Atendimento .0 0 o0 0 O O 0 1 0 0 0 © 0 1
Aluno

Total 0 0 0 0 344 454 500 505 370 476 451 436 474 659 €

VALORES GASTOS

© Os valores gastos com refei¢fes sdo gerenciados pelo cadastro do Valor de Refeicio e podem ser acessados dentro da

secdo Programas, deste relatdrio.

ABR MAI JUN JUL AGO SET

TIPO DE

ATENDIMENTO CUSTEIO JAN FEV MAR
Fardamento RS 0,00 R$ 0,00 RS 0,00
Atendimento

Aluno R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

R$ 0,00 R$ 0,00 RS 0,00 R$ 0,00 RS 0,00 R$ 0,00

R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 RS 0,00 R$ 0,00

Total R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 RS 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0.00 RS 0.00 R$
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Anexo IV - PESQUISA DE PRECO.pdf



IFRN - Campus Ceara-Mirim
‘m Responsavel: Catarina de Oliveira Torres

Y [ITHI®  Matricula; 1962027

W Departamento: DIAD/CM

Relatério de Cotacdo: FORNECIMENTO DE REFEICOES - ALMOCO EJANTAR

Pesquisa realizada em 20/06/2023 14.:38:23

Item 1: fornecimento de refeicoes / lanches / salgados / doces
Descrigao: servicos de fornecimento de refeigdes para os alunos do ifrn/campus macau, assegurando uma alimentagéo balanceada e em adequad
as condi¢des higiénica-sanitarias, conforme especificagao detalhada no termo de referéncia.

PREGOS / QUANTIDADE PREGO TOTAL
PROPOSTAS ESTIMADO
474 1 R$13,30(un) R$ 13,30
Preco Compras Orgéo Publico Identificagdo Data Preco
Governamentais Licitacdo
1 MINISTERIO DA DEFESA | Comando do Exército | Departamento de Educagdoe N°Pregé0:52023  02/06/2023 R$ 1351
Culturado Exército | Diretoria de Ensino Preparatorio e Assisténcial | Colégio Militar UASG:160046
de Fortaleza
2 MINISTERIO DA EDUCACAO | Faculdade Federal de Odontologia de Diamantina ~ N°Pregd0:452022  10/03/2023  R$ 13,14
UASG:153036
3 MINISTERIO DA EDUCAGAO | Fundag&o Universidade Federal do Tocantins  N°Pregd0:42023 ~ 23/02/2023  R$ 14,55
UASG:154419
4 INST.FED.DE EDUC.,CIENC.E TEC.DO R.G.DO NORTE|INST.FED.DO R.G.DO Dispensa de 01/01/2023  R$ 12,00
NORTE/CAMPUS MACAU Licitagao N°
1/2023

UASG: 158375
Valor Unitario

Media dos Pre¢os Obtidos: R$

ValorGlobal: R$13,30

Detalhamento dos Itens

Item 1: fornecimento de refeicoes / lanches / salgados / doces

Prego Estimado: R$13,30 (un) Média dos Precos Obtidos: R$ 13,30

Quantidade Descricdo Observacéo

1Unidade  servigos de fornecimento de refeicbes para os alunos do ifrn/campus macau, assegurando uma alimentagéo balanceada e em ad
equadas condigdes higiénica-sanitarias, conforme especificagdo detalhada no termo de referéncia.

Preco (Compras Governamentais)1: Precodo Fornecedor Vencedor R$ 13,51
Filtros Utilizados: Periodo: 22/12/2022 a 20/06/2023; Palavra Chave: 3697; UF(s): CE,PB,RN; Apenas Materiais; Operador: IgualQtdFornecedor:

a0 . )
W5 Relatorio gerado no dia 20/06/2023 14:39:38 (IP: 200.137.2.59)
Céadigo Validacéo: Z909yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%2bd4TGbGMIvtZp2p4kgHUBNPtm6W A%3d%3d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade ?token=Z909yabjA0Ah5qQP SfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHUBNPtm6WA%253d%253d 1/5



http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d

Org&o: MINISTERIO DA DEFESA Data: 02/06/2023 09:00

Comando do Exército Modalidade: Pregdo Eletrbnico
Departamentode Educacdo e Culturado Exército SRP: SIM
Diretoria de Ensino Preparatdrio e Assisténcial Identificagdo; NOPregd0:52023 / UASG:160046
Colégio Militar de Fortaleza Lote/ltem: /1

Objeto: Eventual contratagdo de empresaespecializada na preparacéo e fornecimento Ata: Link Ata

derefei¢des prontas para atender aos alunos do Colégio Militar de Fortaleza que

cumprem regime de estudo em tempo integral, conforme condicdes,

quantitativos e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.. .
Descrigdo: Cantina /Bar / Lanchonete / Refeicdo Rapida / Restaurante - Contratacdo de Quantlldade: 15.000

empresa especializada para confeccgdo e fornecimento de refeicdo preparada, no Unidade: UNIDADE

horario do almogo, para atendimento dos alunos do Ensino Fundamental e Médio UF: CE

do Colégio Militar de Fortaleza que cumprem regime de estudo em tempo

integral. Cada refeicdo devera atender os grupos de alimentos (pratos bésicos,

carnes, guarnicdes, saladas e sobremesas/sucos) variagées de cardapio,

composi¢do recomendada de macronutrientes / micronutrientes e demais

orientaces descrita na INCIDENCIA DE CADA GRUPO DE ALIMENTO PARA 4

REFEICOES / 01 (uma) VEZ POR SEMANA - 04 (quatro) DIAS

CatSer: 15210 - CANTINA / BAR / LANCHONETE / REFEICAO RAPIDA / RESTAURANTE

Fonte: www.comprasgovernamentais.gov.
br

CNPJ Razéo Socialdo Fornecedor Valor daPropostaFinal
11.750.292/0001-04 LA EM CASA REFEICOES LTDA R$ 13,51
*VENCEDOR*

Marca: Marca néo informada

Fabricante: Fabricante ndo informado

Descrigdo: CONTRATAGAQ DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA CONFECQAO E FORNECIMENTO DE REFEICAQ PREPARADA, NO HORARIO DO ALMOGO,
PARA ATENDIMENTO DE ALUNOS DO ENSINO FUNDAMENTAL E MEDIO DO COLEGIO MILITAR DE FORTALEZA QUE CUMPREM REGIME DE ESTUDO EM
TEMPO INTEGRAL. CADA REFEI(;AO DEVERA ATENDER 0S GRUPOS DE ALIMENTOS (PRATOS BASICOS, CARNES, GUARNICOES, SALADAS E
SOBREMESAS/SUCOS) VARIAGOES DE CARDAPIO, COMPOSIGAO RECOMENDADA DE MACRONUTRIENTES/MICRONUTRIENTES E DEMAIS ORIENTAGOES
DESCRITAS NA INCIDENCIA DE CADA GRUPO DE ALIMENTO PARA 4 REFEICOES/ 1 VEZ POR SEMANA (04 DIAS).

Preco (Compras Governamentais) 2: Preco do Fornecedor Vencedor R$ 13,14
Filtros Utilizados: Periodo: 22/12/2022 a 20/06/2023; Palavra Chave: 3697; UF(s): CE,PB,RN; Apenas Materiais; Operador: IgualQtdFornecedor:
Orgdo: MINISTERIO DA EDUCACAO Data; 10/03/2023 09:00
Faculdade Federal de Odontologia de Diamantina Modalidade: Pregéo Eletronico
Objeto: Escolha da proposta mais vantajosa para a CESSAO ADMINISTRATIVA SRP: NAO

ONEROSA de uso, a titulo precario, de imovel da UFVIM, com de area de 1.851,3 Identificagdo: NOPregao:452022 / UASG:153036
m2, localizado no Campus Mucuri (Tedfilo Otoni), para exploracdo de servicos de Lote/ltem: 1/2
restaurante, incluindo o atendimento a comunidade académica da UFVIM e o T
FORNECIMENTO DE REFEICOES SUBSIDIADAS pela UFVIM. Ata: Link Ata
Adjudicacdo: 17/03/2023 10:46

Descrigdo: Cantina/Bar / Lanchonete / Refeicdo Rapida / Restaurante - Almogo.

Conforme especificado no Termo de Referéncia. Homologagdo: 17/03/2023 16:58
CatSer: 15210 - CANTINA / BAR / LANCHONETE / REFEICAO RAPIDA / RESTAURANTE Fonte: www.comprasgovernamentais.gov
br

Quantidade: 40.000
Unidade: UNIDADE
UF: MG

CNPJ Razéo Socialdo Fornecedor Valor daPropostaFinal

07.555.567/0001-73  CACOEIRA RESTAURANTE E REFEICOES COLETIVAS LTDA R$ 13,14
*VENCEDOR*

Marca: Marca n&o informada
Fabricante: Fabricante ndo informado
Descrigao: Aimogo. Conforme especificado no Termo de Referéncia.

Preco (Compras Governamentais) 3: Preco do Fornecedor Vencedor R$ 14,55
Filtros Utilizados: Periodo: 22/12/2022 & 20/06/2023; Palavra Chave: 3697; UF(s): CE,PB,RN; Apenas Materiais; Operador: IgualQtdFornecedor:

o Relatério gerado no dia 20/06/2023 14:39:38 (IP: 200.137.2.59)
Cédigo Validagéo: Z909yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%2bd4TGbGMIvtZp2p4kqHUBNPtMEW A%3d%3d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade ?token=Z909yabjA0Ah5qQP SfZkNMea2i%252bd4 TGbGMIvtZp2p4kqHUBNPtm6WA%253d%253d 2/5


http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.comprasnet.gov.br/livre/pregao/AtaEletronico.asp?co_no_uasg=160046&uasg=160046&numprp=52023&codigoModalidade=5&Seq=1
http://www.comprasgovernamentais.gov/
http://www.comprasnet.gov.br/livre/pregao/AtaEletronico.asp?co_no_uasg=153036&uasg=153036&numprp=452022&codigoModalidade=5&Seq=1
http://www.comprasgovernamentais.gov/

Orgao: MINISTERIO DA EDUCACAO
Fundacdo Universidade Federal do Tocantins

Objeto: Contratagdo de empresa especializada para a prestagdo de Servicos de
Alimentacdo e Nutri¢do, por meio da operacionalizagao e desenvolvimento de
todas as atividades envolvidas na producéo e distribuicdo de refeicbes para o
Restaurante Universitarios (RU) do campus de Miracema do Tocantins - TO.

Descricdo: Refeicdes Industriais - Preparo / Distribuigéo - Refei¢des Industriais - Preparo

/ Distribui¢do- Almoco-

CatSer: 5320 - REFEICOES INDUSTRIAIS - PREPARO / DISTRIBUICAO

CNPJ Razédo Socialdo Fornecedor
30.480.315/0001-44  PAN NUTRI REFEICOES LTDA
*VENCEDOR*

Marca: Marca néo informada
Fabricante: Fabricante ndo informado
Descrigao: Refeicdes Industriais - Preparo / Distribuicéo- Aimogo

Preco (Compras Governamentais) 4: Preco do Fornecedor Vencedor

Data: 23/02/2023 09:00
Modalidade: Pregdo Eletronico
SRP: NAO
Identificacdo: N°Pregd0:42023 / UASG:154419
Lote/ltem: 1/2
Ata: Link Ata
Adjudicacdo: 01/03/2023 10:46
Homologag&do: 01/03/2023 14.46

Fonte: www.comprasgovernamentais.gov
br

Quantidade: 136.000
Unidade: UNIDADE
UF: TO

Valor daPropostaFinal
R$ 14,55

R$ 12,00

Filtros Utilizados: Periodo: 22/12/2022 & 20/06/2023; Palavra Chave: 3697; UF(s): CE,PB,RN; Apenas Materiais; Operador: IgualQtdFornecedor:

Orgéo: INST.FED.DE EDUC.,CIENC.E TEC.DO R.G.DO NORTE
INST.FED.DO R.G.DO NORTE/CAMPUS MACAU

Objeto: Contratagao de servigs de fornecimento de refei¢des paraalunosdo IFRN
Campus Macau com cessdo de espaco da cantina.

Descricdo: FORNECIMENTO DE REFEICOES / LANCHES / SALGADOS / DOCES -
SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA 0S ALUNOS DO
IFRN/CAMPUS MACAU, ASSEGURANDO UMA ALIMENTAGAQ BALANCEADA E
EM ADEQUADAS CONDIGOES HIGIENICA-SANITARIAS, CONFORME
ESPECIFICAGAO DETALHADA NO TERMO DE REFERENCIA.

CatSer: 3697 - FORNECIMENTO DE REFEICOES / LANCHES / SALGADOS / DOCES

CNPJ Razdo Socialdo Fornecedor
15.495.405/0001-15  C H COMERCIO E SERVICOS LTDA
*VENCEDOR*

Marca: Marca n&o informada
Fabricante: Fabricante ndo informado

Data: 01/01/2023 00:00
Modalidade: Dispensa de Licitacdo
SRP: NAO
Identificacdo: Dispensa de Licitagdo N° 1/2023 /
UASG: 158375
Lote/ltem: 1/1
Ata: N/A

Fonte: www.comprasgovernamentais.gov.
br

Quantidade: 40.000
Unidade: UNIDADE
UF: RN

Valor daPropostaFinal
R$ 12,00

Descrigéo: SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEIGOES PARA 0S ALUNOS DO IFRN/CAMPUS MACAU, ASSEGURANDO UMA ALIMENTAGAO
BALANCEADA E EM ADEQUADAS CONDIGOES HIGIENICA-SANITARIAS, CONFORME ESPECIFICAGAO DETALHADA NO TERMO DE REFERENCIA.

@ Relat6rio gerado no dia 20/06/2023 14:39:38 (IP: 200.137.2.59)

Cédigo Validagéo: Z909yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%2bd4TGbGMIvtZp2p4kqHUBNPtMEW A%3d%3d

http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade ?token=Z909yabjA0Ah5qQP SfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kgHUBNPtm6WA%253 d%253d 3/5


http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.comprasnet.gov.br/livre/pregao/AtaEletronico.asp?co_no_uasg=154419&uasg=154419&numprp=42023&codigoModalidade=5&Seq=1
http://www.comprasgovernamentais.gov/
http://www.comprasgovernamentais.gov/

¢ LAUDO DA COTACAO

Preco estimado do item calculado pela formula Média Aritmética dos precos obtidos:
Item 1 - fornecimento de refeicoes / lanches / salgados / doces

-4 precos do portal Compras Governamentais praticados pela Administragdo Publica de licitaces homologadas/adjudicadas entre os dias
01/01/2023 e 02/06/2023, calculados pela formula Preco do Fornecedor Vencedor.

DESCRITIVO DE FORMULAS UTILIZADAS

Preco do Fornecedor Vencedor

- Capta os precos homologados para o item ou lote.

: Relatdrio gerado no dia 20/06/2023 14:39:38 (IP: 200.137.2.59)
Cédigo Validacéo: Z909yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%2bd4TGbGMIvtZp2p4kgHUBNPtm6W A%3d%3d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade ?token=Z909yabjA0Ah5qQP SfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kgHUBNPtm6WA%253 d%253d 4/5



http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d

It Extrato de fontes Utilizadas neste relatorio

ATENCAO - O Banco de Pregos é uma solucéo tecnolégica que atende aos parametros de pesquisa dispostos em Leis vigentes,
Instrucdes Normativas, Acord&os, Regulamentos, Decretos e Portarias. Sendo assim, por reunir diversas fontes governamentais,

complementares e sites de dominio amplo, o sistema ndo € considerado uma fonte e, sim, um meio para que as pesquisas sejam
realizadas de forma segura, agil e eficaz.

Fontes utilizadas nesta cotagéo:

1 - ComprasNet Data: 20/06/2023 14:30:48
Wwww.comprasgovernamentais.gov.br Acessar afonteaqui

Relatério gerado no dia 20/06/2023 14:39:38 (IP: 200.137.2.59)
&N Codigo Validagdo: Z909yabjA0Ah5qQPSfZKkNMea2i%2bd4TGhGMIvtZp2pakgHUBNPtMEWA%3d%3d

& http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=2909yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGhGMIvtZp2p4kgHUBNPtmE6WA%253d%253d 5/5


http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.bancodeprecos.com.br/CertificadoAutenticidade?token=Z9o9yabjA0Ah5qQPSfZkNMea2i%252bd4TGbGMIvtZp2p4kqHU8nPtm6WA%253d%253d
http://www.comprasgovernamentais.gov.br/
http://www.comprasgovernamentais.gov.br/
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Anexo V - MAPA COMPARATIVO.pdf



IFRN - Campus Ceara-Mirim

Responsavel: Louise
Matricula: 2150657
Departamento: DIAD/CM

Ne Item

fornecimento de

1 refeicoes / lanches /
salgados / doces

Relatdrio do Mapa Comparativo de Precos

Pesquisa realizada entre 20/06/2023 14:38:47 e 20/06/2023 14:38:23
Relatério gerado no dia 20/06/2023 14:43:01 (IP: 200.137.2.59)

FORNECIMENTO DE REFEIC()ES - ALMOCO E JANTAR
Comparativo de precos pelo método Prego Médio

Empresa/Orgdo - Valor unitario Valor Média

C H COMERCIO E SERVICOs ~ CACOEIRARESTAURANTEE | A EN CASA REFEICOES LTDA - PAN NUTRI REFEICOES LTDA -

REFEICOES COLETIVAS LTDA - RS 13,30

R$13,51
RS13,14 S R$14,55

LTDA - R$12,00
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Anexo VI - BCB - Calculadora do
cidadéo_ATUALIZA(;AO IPCA - CAMPUS CEARA-
MIRIM.pdf



05/09/23, 12:22 BCB - Calculadora do cidadao

4 L BANCO CENTRAL

% DO BRASIL Calculadora do cidadao

Inicio -*Calculadora do cidaddo -+ Corregdo de valores

Resultado da Corregao pelo IPCA (IBGE)

Dados basicos da corregao pelo IPCA (IBGE)

Dados informados

Data inicial 08/2022

Data final 07/2023

Valor nominal R$ 1.090,88 ( REAL)
Dados calculados

Indice de corregdo no periodo 1,03992440

Valor percentual correspondente 3,992440 %

Valor corrigido na data final R$ 1.134,43 ( REAL)

*0 calculo da corregdo de valores pelo IGP-M foi
atualizado e esta mais preciso. Saiba mais clicando_aqui.

https://www3.bcb.gov.br/CALCIDADAO/publico/corrigirPorindice.do?method=corrigirPorindice

Acesso publico
05/09/2023 - 12:22

[CALFW0302]

1/1


https://www3.bcb.gov.br/CALCIDADAO
https://www3.bcb.gov.br/CALCIDADAO/publico/metodologiaCorrigirIndice.do?method=metodologiaCorrigirIndice
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Anexo VIl - BCB - Calculadora do
cidadéo_ATUALIZA(;AO IPCA - CAMPUS ZONA
NORTE.pdf



06/09/23, 11:23 BCB - Calculadora do cidadao

4 L BANCO CENTRAL

% DO BRASIL Calculadora do cidadao

Inicio -*Calculadora do cidaddo -+ Corregdo de valores

Resultado da Corregao pelo IPCA (IBGE)

Dados basicos da correcao pelo IPCA (IBGE)

Dados informados

Data inicial 02/2022

Data final 07/2023

Valor nominal R$ 678,95 ( REAL)
Dados calculados

indice de corregdo no periodo 1,08367190

Valor percentual correspondente 8,367190 %

Valor corrigido na data final R$ 735,76 ( REAL )

*0 calculo da corregdo de valores pelo IGP-M foi
atualizado e estd mais preciso. Saiba mais clicando_aqui.

https://www3.bcb.gov.br/CALCIDADAO/publico/corrigirPorindice.do?method=corrigirPorindice

Acesso publico
06/09/2023 - 11:23

[CALFW0302]

1/1


https://www3.bcb.gov.br/CALCIDADAO
https://www3.bcb.gov.br/CALCIDADAO/publico/metodologiaCorrigirIndice.do?method=metodologiaCorrigirIndice
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Anexo VIII - Estimativa aluguel cantina_Campus Zona
Norte.pdf



ESTIMATIVA DO VALOR DO ALUGUEL DA CANTINA-CAMPUS ZN

Valorreferenteaconcessaode usodadareada R$ 735,47
cantina (contrato 2022- IFRN/ZN), Acrescido
de IPCA do ano.

Vigilancia armada R$ 156,18
Consumo mensal de agua R$ 72,62
Consumo mensal de energia R$ 1.231,04

TOTAL: R$ 2.195,31

1. Demonstrativo de célculo referente concesséao de uso da area da cantina (contrato
2022- IFRN/ZN), Acrescido de IPCA do ano.

27/06/23, 12:39 BCB - Calculadora do cidadao
£ L BANCO CENTRAL it s Acesso pliblico
"*_V DO BRASIL Calculadora do cidadao 27/06/2023 - 12:34
Inicio -»> Calculadora do cidadao -» Corregao de valores [CALFW0302]

Resultado da Corregéo pelo IPCA (IBGE)

Dados basicos da corregao pelo IPCA (IBGE)

Dados informados

Data inicial 02/2022
Data final 05/2023

Valor nominal R$ 678,95 ( REAL)
Dados calculados

indice de corregéo no periodo 1,08323970

Valor percentual correspondente 8,323970 %

Valor corrigido na data final R$ 735,47 (REAL)

*0 calculo da corregdo de valores pelo IGP-M foi
atualizado e estd mais preciso. Saiba mais clicando aqui.

2. Demonstrativo de calculo referente avigilanciaarmada:

Custo mensal de vigilancia armada (R$) R$ 15.622,93
Area de edificagbes do campus (m2) 9.897,84
Custo por metro quadrado (R$) R$ 1,58

Areadacantina(pracade alimentac&o, atendimento,
higienizagdo delougas, areade producéo, circulagéo, pré-

lavagem, despensa e despensafria) (m2) 08,9
,95

Custo da cantina com servico de vigilancia R$ 156,18

3. Demonstrativo de célculo referente ao consumo de 4gua:




FATURA M3
jun/22 336
jul/i22 289

ago/22 311
set/22 360
out/22 164
nov/22 223
dez/22 228
jan/23 237
fev/23 257
mar/23 213
abr/23 187
mai/23 254
MEDIA 255

ESTIMATIVA CONSUMO DA CANTINA

REFEIGOES SERVIDAS POR DIA 200
CONSUMO POR REFEIGAO PREPARADA POR DIA (litros/dia) 25
QUANTIDADE DIAS POR MES 22
CONSUMO TOTAL (M3) 110
TARIFAS DA CAERN EM MAIO/2023

16 M3 A 20 M3 - R$ 6,22 POR M3
21M3A30M3-R$7,01PORM3
31M3A50M3-R$8,07PORM3
51 M3A100M3-R$10,44 PORM3
ACIMADE100M3-R$11,87 PORM3

R$
ADOTARTARIFAMINIMAPARA COMERCIOEMNATAL (R$/m?) 72,62

0,431373 consumo
elevado por este método

4. Demonstrativo de célculo referenteao consumo de energiaelétrica.



COSUMO DE ENERGIA MENSAL DA CANTINA VALOR_TOTA

equipamento

frezer sorvetes

refrige vert da coca cola
frezer

ar condiconado
regadeira

total

estufa
lampadas
mexedor
total

frezer sorvetes

refrige vert da coca cola
frezer

ar condiconado
regadeira

total

estufa
lampadas
mexedor
total

Estufa para o almoco
Estufa para o almoco

250
268
185
870
250
1823

165
40
31
208,1

250
268
185
870
250
1823

165
40
31
208,1

3300
3300

1

0 NN DN

10

12

O P NN DN P

10

12

potencia(w quant kwh/diakwh/h

2,76 0,115
2,11 0,175833333
3,12 0,26

7,1 0,591666667
2,11 0,087916667
17,2 1,230416667

0,165
0,4
0,0031
0,5681

2,76 0,115
2,11 0,175833333
3,12 0,26

7,1 0,591666667
2,11 0,087916667
17,2 1,230416667

0,165
0,4
0,0031
0,5681

3,3
3,3

R$ 1.231,04

10,35
15,825
23,4
53,25
7,9125
110,7375

5,445
13,2
0,1023
18,7473

10,35
15,825
23,4
53,25
7,9125
110,7375

5,445
13,2
0,1023
18,7473

108,9
108,9

R$ 25,67
R$ 39,25
R$ 58,03
R$ 132,06
R$ 19,62
R$ 274,63

R$ 13,50
R$ 32,74

R$ 0,25
R$ 46,49

R$ 6,11
R$ 9,34
R$ 13,81
R$ 31,42
R$ 4,67
R$ 65,34

R$ 3,21
R$ 7,79
R$ 0,06
R$ 11,06

270,072
64,251

72,45
110,775
163,8
372,75
55,3875
775,1625

16,335
39,6
0,3069
56,2419

72,45
110,775
163,8
372,75
55,3875
775,1625

16,335
39,6
0,3069
56,2419

290,4
290,4

kwh/m na pont valor na pontakwh/m fora pont v fora de ponta obs.:

R$ 6,88
R$ 10,52
R$ 15,56
R$ 35,41
R$ 5,26
R$ 73,64 tusd

1,551825

3,762

0,0291555
5,3429805 tusd

R$ 25,36
R$ 38,77
R$ 57,33
R$ 130,46
R$ 19,39
R$ 271,31 te

R$ 5,72
R$ 13,86

R$0,11
R$ 19,68 te

27,588 tusd
101,64 te
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Anexo IX - Oficio Circular 05.2021.GECON.PROAD.RE.
IFRN.pdf



Ministério da Educacgao
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
REITORIA
Gestéo de Contratos da PROAD
Rua Dr. Nilo Bezerra Ramalho, 1692, Tirol, NATAL / RN, CEP 59015-300
Fone: (84) 4005-0768, (84) 4005-0750

Oficio Circular 5/2021 - GECON/PROAD/PROAD/RE/IFRN

29 de margo de 2021

As
Diretorias de Administragao
Campi do IFRN

Assunto: Orienta¢fes nas concessdes de reajuste contratuais indexados ao IGP-M.

Prezados (as) Diretores (as),

E de amplo conhecimento que o Indice Geral de Precos - Mercado (IGP-M), se encontra com
recentes avancgos superiores aos demais indices econémicos. No més de fevereiro de 2021, por exemplo, 0
acumulado dos Ultimos 12 (doze) meses é de 28,94%. indice este, que ndo demonstra corretamente &
realidade dos valores das prestagdes de servigo no mercado nacional.

Informamos que nos contratos administrativos que constam o indice Geral de Precos - Mercado
(IGP-M) como indice de reajuste, por ocasido dos requerimentos de revisdo de Vvalores,
seja procedida uma Pesquisa de Preco, sendo constatado o valor em desacordo com os valores praticados
nomercado, que sejasolicitadaumarenegociagdo dovalor contratual juntoaCONTRATADA.

Recomendamos ainda, que seja solicitado, nos contratos que possuam o indice Geral de Precos -
Mercado (IGP-M), & substituigdo peloindice de Pregos ao Consumidor Amplo (IPCA), inclusive nos contratos de
concessao de uso, salvo os contratos que, por sua hatureza, possuam um indice especifico.

Atenciosamente,

(assinado digitalmente)
DANIEL NICHOLAS DE JESUS GIBSON
Gestor de Contratos

Documento assinado eletronicamente por:
= Daniel Nicholas de Jesus Gibson, AGENTE ADMINISTRATIVO, em 29/03/2021 11:40:41.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 29/03/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifrn.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 279694
Cadigo de Autenticagao: f54e68edab
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Anexo X - PAC CAMPUS ZONA NORTE.pdf



@ Compras.gov.br

cdo de DFDs

Selecione o contexto do PCA

@ Consolidacéo das demandas

do do PCA

W
- F

Termo a ser pesquisado

INST.FED.DO R.GDC NORTE/CAMPUS NATAL Z NORT

{ ™ ;' Aprovacéo do PCA —@ Execucio do PCA

[ PCA 2023 - Em Execucao v I { Pesquise pelos termos desejados, a partir de 3 caracteres Q
Em elaboracao Aprovadas Reprovadas
Relacdo das contratagdes (29)
158368-20/2023 Titulo Categoria UASG atual Valor Inicio Conclusdo Situacdo
A A .
AR RS TRTA T COAES - Merenda escolar Bens 158368 RS 100.000.00 31/03/2023 04/08/2023 Aprovada
Materiais (classes: 0) Servigos (grupos: 1)
Item Grupo Val. Total (R$) v
1 859 - OUTROS SERVICOS DE SUPORTE 100,000,00
: id. - N° do It
Grupo & Descricio 2 :’:r':e::n atd & ValUnit.(R$) &  ValTotal(R$) & DFD & i D‘;De:
OUTROS SERVICOS D.. 10000000  29/2023 1
Visualizar DFD 29/2023
A 1 Informagdes Gerais
Area Requisitante Data da conclusao da Contratagdo UASG Editado por
DIAD-ZN 05/06/2023 158368 Lanuzia Tercia Freire de Sa
Descricao sucinta do objeto
Aquisicdo de géneros alimenticios para merenda escolar
A 2. Justificativa de necessidade
Necessidade de Aquisicdo de géneros alimenticios para merenda escolar do campus Natal Zona Norte deste IFRN
Segundo o artigo 3° da Resolucao no 26 de 17 de junho de 2013. que dispde sobre o atendimento da alimentacao escolar aos alunes da Educacéo
Basica no ambito do Programa Nacional de Alimentacao Escotar. o PNAE tem por objetivo “contribuir para o crescimento e o desenvolvimento
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacao de praticas alimentares saudaveis dos alunos. por meio de agoes de educacao
alimentar e nutricional e da oferta de refeicdes que cubram as suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo
A 3. Materiais / Servicos (valor total estimado: R$ 100.000,00)
Materiais (0) Servigos (1)
A 4. Responsaveis (1)
Ordem CPF Nome Cargo/Funcao Despacho
1 06926535469 Jullyana Marion Medeiros de Oliveira lobject Object]
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06/09/23, 16:10 Compras.gov.br - Fase Interna

Planejamento e Gerenciamento de Contratagcdes

PIaHEjamen;.u < warent.amentode Cunauayues - @
PGC

Nesta tela os setores de contratagcoes deverao criar e/ou revisar seu calendario de contratagodes e,
posteriormente, enviar para a aprovacao da autoridade competente.

. Consolidacao das . .
Elaboracaode DFDs Formacdo do PCA AprovacaodoPCA

demandas e T
g -

@ Compras.gov.br
L

Em elaboracao _Aprovadas _Reprovadas

Relagao das contratagoes (43)

APROVADA Contratagaodeservi.. Servicos 154838 R$ 50.000,00 02/01/2024 04/06/2024 Aprovada

1 54838-31/2023 Titulo Categoria UASG atualValor Inicio Concluséo Situagéo
APROVADA
Atender a necessidad... Servigos 154838 R$ 80.000,00 02/01/2024 04/06/2024 Aprovada
154838-30/2023 Titulo Categoria UASG atualValor Inicio Conclusédo Situagao
APROVADA ~ . .
Contrataciodeservi... Servigos 154838 R$ 400.000,0002/01/2024 04/06/2024 Aprovada
Materiais (classes: 0) Servicos (gmuipes::1)
Item Grupo Val, Total (R$)
1 632-SERVICOSDEFORNECIMENTODECOMIDA 400.000,00

https://portaldeservicos.economia.gov.br



https://portaldeservicos.economia.gov.br/
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Itens para Cardapio Basico

REFEICAO COMPOSICAO

Hortaligas cruas

Hortaligas cozidas

Alimento de base proteica

Macarrdo ou puré ou pirdo ou farofa ou outro
Arroz e feijao

Almocgo Fruta OU (doce -uma vez na semana)

Suco (com e sem agUcar)

Café (com e sem acucar)

Durante todo o periodo de distribuicdo devera ser disponibilizado aos comensais:
adocante artificial, farinha, vinagre, azeite de oliva.

Hortaligas cruas

1 opcéo de sopa

Alimento de base proteica

Arroz ou macarréo

Cuscuz ou banana comprida ou inhame ou cara ou batata doce ou macaxeira
Jantar Pao ou torrada ou bolo simples ou tapioca

Suco (com e sem agucar)

Café (com e sem agucar)

Café com leite (com e sem acucar)

Durante todo o periodo de distribuicdo devera ser disponibilizado aos comensais:
adocante artificial, vinagre, azeite de oliva.




Incidéncia das preparacdes por refeicao

REFEICAO| COMPONENTE PREPARACAO INCIDENCIA
Frango Semanal
Carne bovina Semanal
Peixe Quinzenal
Carne Suina Quinzenal
Preparagcbes  especiais  oul Semanal
mistas
ALIMENTO Preparacdo regional ou tipica | Semanal
DE BASE paragao reg P
ALMOCO PROTEICA
Fruta Diario
SOBREMESA Doce ou compota de fruta Semanal
Frango Semanal
Carne bovina Semanal
Pescado Quinzenal
Carne Suina Quinzenal
Ovo Semanal
Calabresa Mensal
JANTAR ALIMENTO PreparacOes especiais ou mistag Semanal
DE BASE
PROTEICA




A unidade de medida utilizada como referéncia para o servigo de producao e distribuicéo
das refeicOes é a de porcgdo (quantidade de alimento preparado).

SOBREMESA

REFEICAO PREPARACAO PORCAO
Hortalicas Cruas 60g
Hortalicas Cozidas 120g
Carne bovina, suina, frango, peixe, prato regional ou 130g (sem
tipico 0SS0,  prep.

sem molho)
150g (sem
0SS0,  prep.
com
molho) 180g
(Com o0ss0,
prep. sem
molho) 200g
(com  0sso,
prep. com
molho)
Preparacdes especiais ou mistas 1509
(preparacoes
sem molho)
180g
(preparacdes
com molho)
200g (tortas,
croquetes)
2509
(lasanha)
Arroz 150g
Feijao 1209
Macarréo 150g

ALMOGO I™pyrg ou pirdo 120g
Farofa 80g
Banana, goiaba, laranja, macé, tangerina ou fruta da 1  unidade
época servida inteira. (100-120g9)
Uva, abacaxi, manga ou salada de frutas (min. 3 frutas 100g
diferentes)

Mamao, melancia, meldo ou fruta da época servida com 130g
casca.
Doce ou compota de fruta 709




Sopa 300ml
Hortaligas cruas 60g

Carne bovina, suina, frango 130g (sem o0sso, prep.
sem molho) 150g (sem
0ss0, prep. com molho)
180g (Com o0sso, prep.
sem molho) 200g (com
0ss0, prep. com molho)

Calabresa , Ovo 100g (preparacOes
sem molho) 120g
(preparagbes  com
JANTAR molho)

Arroz ou macarréo 150g

Cuscuz ou banana comprida ou macaxeira 180g
ou batata doce ou inhame ou cara

Pao ou Torrada ou bolo simples 509

Suco, café ou café com leite 250ml

Observacoes:

1. Para todos os liquidos deve ser ofertada a op¢do sem agucar, em quantidade
proporcional & demanda da clientela. O comensal fara a opgdo por apenas um
dos liquidos oferecidos.

2. No jantar, seréa facultado a empresa ofertar tapioca com recheios variados.

3. Para todas as preparacdes devera ser testada a aceitacdo do comensal. Aquelas com
baixa aceitabilidade sera solicitada sua substituicdo ou retirada do cardapio.

4. Deverdo ser servidas preparagdes tipicas na véspera ou dia mais proximo de datas
festivas:

a) PASCOA: pescado ou outras preparagdes tipicas da festividade;

b) SAO JOAO: canjica, pamonha, pé de moleque, milho cozido ou outras preparaces
tipicas da festividade.

Preparac0es especiais ou mistas equivalem a: lasanha, panqueca, empaddo, torta, frango
ou carne xadrez, estrogonofe, salpicdo, macarronada.

Exemplos de preparacdes tipicas: pagoca de carne, escondidinho de carne de sol, bai&o
de dois com carne, feijdo verde etc.



Descricdo e qualidade dos insumos
ITENS DESCRICAO/QUALIDADE

Fruta: As frutas devem ser servidas com cascas (inteiras ou por¢éo, dependendo da fruta).
Devem ser selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo, apresentando
textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas
devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de injarias
mecéanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha
além de estarem firmes e livres de podriddo. A sazonalidade deve ser respeitada.

Hortalicas cruas: Com combinacdo de, no minimo, 3 tipos de hortalicas dos grupos A (até
5% de carboidratos) e B (até 10% de carboidratos), em propor¢des, conforme aceitacdo
da clientela. Os folhosos devem ser ofertados no minimo trés vezes por semana, conforme
aceitacdo da clientela. Devem ser selecionadas, em grau de maturagdo adequado para
consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos
de cada espécie. As cascas das hortalicas devem estar intactas e livres de injdrias
mecanicas. Também devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria
estranha além de estarem firmes e livres de podridao.

Hortalicas cozidas: Com combinag&o de, no minimo, 3 tipos de vegetais. N&o repetir na
refeicio 0 mesmo vegetal nas versdes das saladas cruas e cozidas. Devem ser
selecionadas, em grau de maturagdo adequado para consumo, apresentando textura, cor,
aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas das
hortalicas devem estar intactas e livres de injurias mecéanicas. Devem estar livres de
insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e livres de
podridé&o.

Pao ou torradas ou bolo: Variar entre pao francés, pdo de forma, torrada, bolo simples ou
outro. O bolo simples servido nao devera ser industrializado. Os paes devem apresentar
data de fabricacdo do dia. Os paes, torradas ou bolo devem estar inteiros, sem sujidades,
sem esfarelar e com o formato caracteristico adequado.

Cuscuz: O cuscuz devera ser oferecido em preparacGes variadas (cuscuz simples,
temperado, outros). Devera ser produzido com produto de primeira linha que sejam livres
de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha.

Macaxeira, inhame, cara, batata doce: As preparagdes deverdo apresentar cor e textura
uniforme, ndo possuindo partes escuras. Devem ser selecionados, em grau de maturagéo
adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e
caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de forma que ndo deixem
expostas as polpas, e livres de injurias mecénicas. Devem estar livres de insetos, larvas,
fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e livres de podridao.

Arroz: Arroz refogado ou branco. Podendo acrescentar vegetais. As preparacdes ndo
podem ser acrescidas de ingredientes de origem animal. Deve ser servido solto, sem
grumos ou bolos. A matéria prima utilizada deve ser tipo 1, branco, longo, polido, com
minimo 90% de grdos inteiros, isento de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos



animais ou vegetais. Pode ser do tipo parbolizado (70%) e integral ou branco (30%)
conforme aceitacdo da clientela.

Macarrdo: Deverd ser utilizado massas, variando entre os diversos tipos (espaguete,
parafuso, talharim ou outros) e utilizando molhos variados (tomate, alho e 6leo ououtro)
conforme aceitacdo da clientela. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos.

Feijdo: Deverda variar entre os diversos tipos (mulatinho, preto, branco, carioquinha ou
macassar ou outros) conforme aceitacdo da clientela. Deve ser acrescido vegetais no seu
cozimento. Os gréos deverao ficar de molho por pelo menos 8 horas e devera ser realizada
atroca da dgua. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos. A matéria prima devera ser
de 1o qualidade isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais, vegetais ou
qualquer outro perigo fisico. Os grdos devem se apresentar fisiologicamente
desenvolvidos, séos, limpos e secos.

Farofa: Em conformidade com o prato principal. Deve ser utilizada farinha de 1o
qualidade, isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais ou vegetais.

Pirdo: Em conformidade com o prato principal. O pirdo devera ser feito com o caldo
extraido do prato principal produzido no mesmo dia com farinha de 1o qualidade, isenta
de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais ou vegetais.

Puré: Em conformidade com o prato principal. O puré deve variar entre macaxeira, batata
doce, batata inglesa, jerimum ou outro. Para o preparo ndo devera ser utilizado produto
em po para reconstituicdo na forma de puré. A matéria prima deveréa ser de 10 qualidade.

Sopa: Serdo oferecidas, de forma variada (feijdo ou outra leguminosa, abobora, cebola,
legumes variados, espinafre, couve, carne, frango, peixe ou outras). Nao deverdo ser
servidas sopas com base constituida de ingredientes em p@, industrialmente desidratados.
Opcionalmente um tipo de sopa poderé ser substituida por uma preparacdo tipica da ceia
regional (mungunza, arroz doce, angu, canjica ou outros).

Alimento de Base Proteica

Em todas as refei¢cdes seré oferecida 1 (uma) opcéo de uma preparacao a base de produtos
de origem animal (ovos, carne bovina, suina, frango, pescado).

OVOS: devem ser servidos em preparacOes variadas (ovos mexidos, cozidos, fritos,
omeletes, entre outros). Podem ser branco ou de cor. Sua casca deve estar livre de
sujidades, aderentes e integras. Devem ser respeitadas as formas de armazenamento a fim
de evitar contaminagoes.

CARNE BOVINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, em por¢6es uniformes
e padronizadas variando entre os cortes de musculo, acém, bife do vazio, cupim, paleta,
patinho, fraldinha, coxdo duro ou lagarto. A matéria prima devera ser de consisténcia
firme, elastica, ligeiramente Umida, sem aponeuroses, tenddes e excesso de tecido
adiposo. Deveréa ser dada prioridade para cortes pouco gordurosos, de facil cocgéo, isentas



de nervos, 0ssos, articulacGes e afins. O produto devera ser rotulado de acordo com a
legislacdo sanitaria vigente e possuir registro no 6rgdo competente.

CARNE SUINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, variando entre os cortes
de carré, pernil ou lombo, com porcdes uniformes e padronizadas, A matéria prima deve
ser livre de manchas escuras, ter consisténcia firme, elastica, ligeiramente Umidas, cheiro
caracteristico, livre de contaminantes biologicos. O produto devera ser rotulado de acordo
com a legislacdo sanitéria vigente e possuir registro no 6rgdo competente.

FRANGO: Deve ser servido cozido, assado, grelhado ou empanado, em porcoes
uniformes e padronizadas variando entre os cortes de coxa com sobrecoxa e filé do peito.
N&o deve possuir gordura aparente nas preparagdes. A matéria prima devera ter
consisténcia firme, elastica, ligeiramente Umida, cheiro caracteristico, livre de
contaminantes biolédgicos, sem gordura aparente. O produto devera ser rotulado de acordo
com a legislacdo sanitaria vigente e possuir registro no 6rgdo competente.

PEIXE: Deve ser do tipo filé (tilapia), sem espinhas e sem pele, e ser servido cozido,
assado, grelhado ou empanado, em porc¢des uniformes e padronizadas ou em postas
(tilapia, pescada, garoupa, surubim, atum) e ser servido frito, ao forno, ao molho
conforme aprovacao da clientela. A matéria prima deve ter corte reto e ser sem cabeca,
visceras, escamas ou nadadeiras. Ndo deve apresentar mutilacbes ou deformacdes. O
produto devera possuir textura tenra e suave, odor fresco e agradavel. O produto devera
ser rotulado de acordo com a legislacdo sanitaria vigente e possuir registro no 6rgédo
competente.

SUCO: Devera ser servido suco de fruta natural ou de polpa de fruta, de sabores variados
(goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva, graviola, tamarindo, tangerina,
pitanga, umbu-caja, limédo, abacaxi com horteld dentre outros aprovados pela gestdo do
contrato) com concentracdo minima de polpa de fruta de 40% (quarenta por cento) ou
conforme recomendacdo do fabricante. Deve ser preparado com agua filtrada e servido
em temperatura inferior a 100C. N&o sera permitido o uso de suco artificial. Os sabores
do suco ndo podem se repetir ao longo do dia. A polpa de fruta utilizada devera ser sem
conservantes, sem adi¢do de acucar e pasteurizada.
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Itens sugeridos para o cardapio self service

Deve ser constituido com o minimo de op¢6es de preparacdes abaixo:

ALMOCO:
Dois tipos de saladas (1 crua e 1 cozida)
Dois pratos principais
Dois tipos de guarni¢des
Dois tipos de arroz (sendo um tipo integral)
Um tipo de feijdo
Suco de frutas, naturais ou com no minimo 50% de polpa (com e sem agucar)

JANTAR

Um tipo de salada (1 crua ou cozida)

Um tipo de arroz

Um tipo de prato principal

Um tipo de guarnicao

Suco de frutas, naturais ou com no minimo 50% de polpa (com e sem agucar)

OBSERVACAO:

Podera oferecer as opg¢des do cardapio do Programa de Alimentacdo (anexol) e/ou outras
preparacOes aprovadas pela Administracdo. Incluindo preparacfes tipicas/ regionais (tapioca,
cuscuz, sopa etc); preparacOes especiais/ mistas: lasanha, escondidinho, macarronada, panqueca,
empaddo etc.
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ITEM |ALIMENTOS E BEBIDAS ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS

1 Agua de coco 16 Leite integral (frio e quente)

2 Agua mineral com gés e sem géas 17 P&o com queijo
(garrafa/copo)

3 Acai na tigela com frutas 18 Pao com ovo frito

4 Achocolatado 19 Torrada de queijo mussarela

5 Barras de cereais (com e sem agucar) 20 P&o com manteiga

6 Bolo sem cobertura (ovos, coco, cenoura, 21 Sucos naturais: laranja, laranja com
beterraba, milho, banana, laranja, baunilha). mamao, abacaxi, abacaxi com horteld,
Fatia maracuja, liméo acerola, manga etc.

Com e sem acucar. (Ofertar no minimo
4 sabores); feitos na hora de servir.

7 Café com leite com e sem aculcar 22 Picolés e sorvetes de fruta

8 Café tradicional com e sem agucar 23 Salada de frutas (banana, macé, laranja,
uva, mel&o etc)

9 Chés (camomila, erva doce, mate, maca etc) 24 Sanduiche natural (pdo de forma,
tomate, cenoura, alface e mussarela no
minimo)

10 Chocolates diversos 25 Sobremesas (pudim, gelatina, pavé,
mousse, delicia de abacaxi, docinhos
etc)

11 Cuscuz temperados e recheados (exceto com 26 Tapioca simples e recheada (frango,
embutidos: como calabresa, presunto e gueijo de coalho, mussarela ou carne)
salsicha)

12 Fruta in natura 27 Vitaminas de frutas (in natura ou polpa
de fruta)- graviola, acerola, manga,
banana, abacate, goiaba, mamdo etc.
Preparados na hora de servir.

13 Milho verde, pamonha ou canjica 28 Pizza (margarita ou mussarela)

14 Pipoca caseira 29 Salgados de forno, impreterivelmente

15 Granola 30 Sanduiche com paté vegetal

OBSERVACAO 1: O CARDAPIO ACIMA PODERA SER MODIFICADO, DESDE QUE A
MODIFICACAO SEJA EM FUNCAO DAS ESPECIFICIDADES REGIONAIS, MEDIANTE
AUTORIZACAO DA ADMINISTRACAOQ/FISCALIZACAO DO REFERIDO CAMPUS.

OBSERVACAO 2: COM BASE NO PROGRAMA CANTINA SAUDAVEL, CONFORME MANUAL
DAS CANTINAS ESCOLARES ELABORADO PELO MINISTERIO DA SAUDE E DA NOTA
TECNICA 02/2012- COTAN/CGPAE/DIRAE
IFNDE, A ADMINISTRACAO PODERA RESTRINGIR OU ELIMINAR A OFERTA DE ALIMENTOS
CONSIDERADOS NAO SAUDAVEIS COMO BALAS, PIRULITOS, GOMAS DE MASCAR, SUCOS
ARTIFICIAIS, SALGADINHOS INDUSTRIALIZADOS, SALGADOS FRITOS, REFRIGERANTES,
PIPOCAS INDUSTRIALIZADAS ENTRE OUTROS.



OBSERVACAO 3: NAO SERA PERMITIDA A EXPOSICAO DE CARTAZES PUBLICITARIOS QUE
ESTIMULEM A AQUISICAO E O CONSUMO DE BALAS, CHICLETES, SALGADINHOS E
REFRIGERANTES.

OBSERVAGAO 4: DISPONIBILIZAR NO MINIMO 20 ITENS DOS ITENS SUGERIDOS NOS TRES
TURNOS DE FUNCIONAMENTO.
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OBJETO: Contratagdo de empresa especializada para prestacdo de servigos de fornecimento de refeigdes diarias
(almogo e jantar), a serem ofertadas aos seus discentes, e em paralelo & concessdo onerosa para uso e exploragdo
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APROVACAO DO TERMO DE REFERENCIA

OBJETO DA CONTRATAGAO

Contratagdo de empresa especializada para prestacdo de servicos de fornecimento de refei¢cdes diarias
(almogo e jantar), a serem ofertadas aos seus discentes, e em paralelo & concessdo onerosa para uso e

exploracdo comercial da area da cantina, para os campi Zona Norte e Ceara-Mirim deste IFRN.
EQUIPE RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO TERMO DE REFERENCIA

Equipe de Planejamento da Contratacdo responsavel pela elaboracdo do Termo de Referéncia,

conforme PORTARIA N° 149/2023 - DG/ZN/RE/IFRN, de 15/05/2023.

MATRICULA NOME FUNCAO

2150657 Louise Savana da Costa Almeida | Integrante Administrativo

1051876 Didgo Vale Integrante técnico

APROVACAO DO DIRETOR DO IFRN, CAMPUS PARNAMIRIM (NUCLEO REGIONAL
DE COMPRAS METROPOLITANO), ORDENADOR DE DESPESAS RESPONSAVEL
PELA APROVACAO DO TERMO DE REFERENCIA E AUTORIZACAO DO PROCESSO
LICITATORIO

Pelos poderes delegados ao Diretor Geral do IFRN, Campus Zona Norte, através da Portaria n° ©
310/2022 - RE/IFRN de 03 de mar¢o de 2022, APROVO o Termo de Referéncia, considerando que
nesta solicitacdo estdo presentes o interesse publico, relevancia, necessidade e aplicabilidade dos

recursos publicos a serem empregados nesta contratacdo, bem como os resultados esperados.

Por oportuno, AUTORIZO a abertura do processo licitatorio.


https://suap.ifrn.edu.br/documento_eletronico/visualizar_documento/543769/

Alan Paulo Oliveira da Silva
Diretor-Geral do Campus Ceara-Mirim/IFRN

Delegagdo de Competéncia
PORTARIA N°310/2022 - RE/IFRN
DOU de 4 de marco de 2022

Edmilson Barbalho Campos Neto
Diretor-Geral do Campus Natal - Zona Norte/IFRN

Delega¢do de Competéncia
PORTARIA N° 310/2022 - RE/IFRN
DOU de 4 de marco de 2022

Documento assinado eletronicamente por:

= Louise Savana da Costa Almeida, DIRETOR(A) - CD0004 - DIAD/CM, em 28/09/2023 13:24:15.

= Diogo Vale, NUTRICIONISTA-HABILITACAO , em 28/09/2023 13:34:51.

= AlanPauloOliveirada Silva, DIRETOR(A) GERAL - CD0002 - DG/CM, em 28/09/2023 13:37:35.

= Edmilson Barbalho Campos Neto, DIRETOR(A) GERAL - CD0002 - DG/ZN, em 28/09/2023 16:22:06.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 27/09/2023. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifrn.edu.br/autenticar-documento/ e forneca os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 617327
Cadigo de Autenticacdo: 879baa0401
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Cépia de documento digital impresso por Raissa Melo (1884338) em 13/11/2023 20:35.

Documento Digitalizado Publico

TERMO DE REFERENCIA - SERVIGOS DE FORNECIMENTOEI_?_E REFEIGOES COM OPERAGAO DA CANTINA_COM ANEXO

TERMO DE REFERENCIA - SERVIGOS DE FORNECIMENTO DE REFEIGOES COM OPERAGAO DA
CANTINA_COM ANEXO ETP

Assinado por: Louise Almeida
Tipo do Documento: Termo de Referéncia
Situagao: Finalizado
Nivel de Acesso: Publico
Tipo do Conferéncia: Copia Autenticada Administrativamente

Assunto:

Documento assinado eletronicamente por:
» Louise Savana da Costa Almeida, DIRETOR(A) - CD0004 - DIAD/CM, em 10/11/2023 17:02:19.

Este documento foi armazenado no SUAP em 10/11/2023. Para comprovar sua integridade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse

https://suap.ifrn.edu.br/verificar-documento-externo/ e fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 1603749
Caodigo de Autenticagdo: 21012299
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