PREGAO ELETRONICO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE

PREGAO ELETRONICO N° 01/2023
CAMPUS IPANGUACU (UASG 158367)

(Processo Administrativo n 23037.001318.2022-18)

Torna-se publico que Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
— Campus Ipanguacu, por meio da Diretoria de LicitagBes, sediado na Rua Dr. Nilo Bezerra Ramalho,
1692, Tirol —Natal/RN realizara licitagdo, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, sob a forma
de execucdao indireta, nos termos da Lei n°® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 10.024, de
20 de setembro de 2019, do Decreto 9.507, de 21 de setembro de 2018, do Decreto n° 7.746, de 05 de
junho de 2012, das Instru¢cdes Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio de 2017 e n° 03, de 26 de
abril de 2018 e da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Lei Complementar
n° 123, de 14 de dezembro de 2006, do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando-se,
subsidiariamente, a Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sesséo: 20.03.2023

Horario: 09:00 horas (horario de Brasilia)

Local: Portal de Compras do Governo Federal — https://www.gov.br/compras/pt-br
Critério de Julgamento: menor preco por item

Regime de Execugéo: Empreitada por Pre¢o Unitario

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitac@o é a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacéo
de empresa especializada na prestacao de servigco de fornecimento de refeigbes diarias,
café, almogo e jantar aos discentes que se enquadram no Programa de Alimentagdo da
Instituicdo vinculada a Concessdo de uso de éarea destinada a cantina do Campus
Ipanguacu deste IFRN, conforme condi¢cdes, quantidades, exigéncias e estimativas,
conforme condigBes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. Alicitacao seré realizada em Unico item.

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

2. DOS RECURSOS ORGCAMENTARIOS

2.1. As despesas para atender a esta licitacdo estdo programadas em dotagdo
orcamentdria propria, prevista no orcamento da Unido para o exercicio de 20...., na classificagao
abaixo:

Gestdo/Unidade: 26435/158367

Fonte: 100000000

Programa de Trabalho: AC.2994.171169.3;
Elemento de Despesa: 339030

Pl: L2994P23ACN



3. DO CREDENCIAMENTO

3.1 O Credenciamento é o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a
participagdo dos interessados na modalidade licitatéria Pregéo, em sua forma eletronica.

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

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

3.4. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transactes efetuadas em
seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos
praticados diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do
sistema ou do 6rgao ou entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso
indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no
SICAF e manté-los atualizados junto aos 6rgéos responsaveis pela informacéo, devendo proceder,
imediatamente, a corre¢éo ou a alteragdo dos registros tao logo identifique incorre¢éo ou aqueles
se tornem desatualizados.

3.5.1 A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar
desclassificacdo no momento da habilitacdo

4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO.

4.1. Poderao participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel
com o objeto desta licitagdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN
SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.1.1 Os licitantes deverao utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema

4.1.2 Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de
pequeno porte, para as mencionadas no artigo 34 da Lei n® 11.488, de 2007, para
o agricultor familiar, o produtor rural pessoa fisica e para 0 microempreendedor
individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar n° 123, de 2006.

4.2. N&o poderédo participar desta licitacdo os interessados:

4.2.1 proibidos de participar de licitacdes e celebrar contratos administrativos, na
forma da legislacéo vigente;

4.2.2 que ndo atendam as condi¢cBes deste Edital e seu(s) anexo(s);

4.2.3 estrangeiros que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes
expressos para receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

4.2.4 que se enquadrem nas vedacOes previstas no artigo 9° da Lei n° 8.666, de
1993;

4.2.5 que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo
de dissolucéo ou liquidacao;

4.2.6 entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;



4.2.7 organizacgdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa

condicao (Acorddo n° 746/2014-TCU-Plenario);

4.2.8 sociedades cooperativas, considerando a vedacdo contida no art. 10 da

Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 2017.

4.3. Nos termos do art. 5° do Decreto n° 9.507, de 2018, é vedada a contratacéo de pessoa
juridica na qual haja administrador ou sécio com poder de direcao, familiar de:

a) detentor de cargo em comisséo ou funcéo de confianca que atue na area responsavel pela
demanda ou contratacdo; ou

b) de autoridade hierarquicamente superior no ambito do érgéo contratante.

4.3.1 Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o cbnjuge, o

companheiro ou o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou
afinidade, até o terceiro grau (Simula Vinculante/STF n° 13, art. 5°, inciso V,
da Lei n°® 12.813, de 16 de maio de 2013 e art. 2°, inciso lll, do Decreto n.°
7.203, de 04 de junho de 2010);

4.4, Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizacdo, na
execucdo dos servicos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comissado ou fun¢éo de confianca neste érgdo contratante.

4.5, Como condi¢éo para participagdo no Pregéo, o licitante assinalara “sim” ou “nao” em
campo préprio do sistema eletrdnico, relativo as seguintes declaragées:

4.5.1.

4.5.2.
4.5.3.

4.5.4.

4.5.5.

4.5.6.
4.5.7.

4.5.8.

que cumpre 0s requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123,
de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus
arts. 42 a 49.

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

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

gue esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus anexos;
que cumpre 0s requisitos para a habilitacdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada estd em conformidade com as exigéncias editalicias;

que inexistem fatos impeditivos para sua habilitagdo no certame, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e
ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢do de
aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIll, da Constituico;

que a proposta foi elaborada de forma independente;

gue ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou forcado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 1° e no
inciso 11l do art. 5° da Constituicdo Federal,

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

4.6. A declaracéo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condi¢do sujeitara o licitante
as sancoes previstas em lei e neste Edital.



5. DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

5.1. Os licitantes encaminharéo, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente
com os documentos de habilitagédo exigidos no edital, proposta com a descrigdo do objeto ofertado
e 0 preco, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessao publica, quando, entéo,
encerrar-se-a automaticamente a etapa de envio dessa documentacéo

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

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

5.4. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a
documentacdo de habilitacdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e
trabalhista, nos termos do art. 43, 8 1° da LC n° 123, de 2006.

5.5. Incumbird ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletrbnico durante a
sessdo publica do Pregéo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negécios, diante
da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

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

5.7. N&o sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificacdo entre as
propostas apresentadas, 0 que somente ocorrerd apds a realizacdo dos procedimentos de
negociagao e julgamento da proposta.

5.8. Os documentos que compdem a proposta e a habilitagdo do licitante melhor
classificado somente serdo disponibilizados para avaliacdo do pregoeiro e para acesso publico
apos o encerramento do envio de lances.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema
eletrénico, dos seguintes campos:

6.1.1 Valor anual do item;

6.1.2 Descricdo do objeto, contendo as informagfes similares a especificagdo do
Termo de Referéncia

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

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na prestacdo dos servicos, apurados mediante o preenchimento do modelo de
Planilha de Custos e Formacédo de Precos, conforme anexo deste Edital;

6.3.1 A Contratada devera 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 complementéa-los, caso
o0 previsto inicialmente em sua proposta néo seja satisfatorio para o atendimento
do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do §1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.3.2 Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele
superior as necessidades da contratante, a Administracdo devera efetuar o



pagamento seguindo estritamente as regras contratuais de faturamento dos
servicos demandados e executados, concomitantemente com a realizacdo, se
necessario e cabivel, de adequacédo contratual do quantitativo necessario, com
base na alinea "b" do inciso | do art. 65 da Lei n. 8.666/93 e nos termos do art.
63, §2° da IN SEGES/MP n.5/2017.

6.4. A empresa é a Unica responsavel pela cotacdo correta dos encargos tributarios. Em
caso de erro ou cotacdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas
as orientacdes a seguir:

6.4.1 cotacdo de percentual menor que o adequado: o percentual sera mantido durante
toda a execucédo contratual,

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

6.5. Se o regime tributério da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotacdo adequada serd a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da
empresa nos Ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou
a fiscalizacéo, a qualquer tempo, comprovagéo da adequacao dos recolhimentos, para os fins do
previsto no subitem anterior.

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

6.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das
disposi¢bes nelas contidas, em conformidade com o que dispbe o Termo de Referéncia,
assumindo o proponente 0 compromisso de executar 0S servigcos nos seus termos, bem como de
fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e
qgualidades adequadas a perfeita execucgdo contratual, promovendo, quando requerido, sua
substituicdo.

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

6.9. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da
data de sua apresentacao.

6.10. Os licitantes devem respeitar 0s pre¢cos maximos estabelecidos nas normas de
regéncia de contratacdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas.

6.10.1 O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte
dos contratados pode ensejar a responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas da
Unido e, ap6s o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias:
assinatura de prazo para a adogdo das medidas necessarias ao exato
cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constituicdo; ou
condenacdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao
pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobrepreco na execuc¢ao do contrato

7. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGCAO DE
LANCES

7.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-a em sesséo publica, por meio de sistema eletrénico,
na data, horario e local indicados neste Edital.

7.2. O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que
nao estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios



insanaveis, ilegalidades, ou ndo apresentem as especificacfes exigidas no Termo de
Referéncia.

7.2.1 Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

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

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

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

7.4. O sistema disponibilizard campo préprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os
licitantes.

7.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio
de sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado
no registro.

7.5.1 O lance devera ser ofertado pelo valor anual do item.

7.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da
sessdao e as regras estabelecidas no Edital.

7.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao
ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

7.8. O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre 0s lances, que incidira tanto em
relacdo aos lances intermediérios quanto em relacdo a proposta que cobrir a melhor oferta devera
ser de 0,10% (zero virgula dez porcento).

7.9. Sera adotado para o envio de lances no pregao eletrénico o modo de disputa “aberto”, em que os
licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogacoes.

7.10. Acetapade lances da sessao publica terd durac@o de dez minutos e, apds isso, serd prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo
de duragéo da sessao publica.

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

7.12. N&o havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessédo publica
encerrar-se-a automaticamente.

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

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

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

7.16. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregao, o
sistema eletrénico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepcédo dos lances.

7.17. Quando a desconexao do sistema eletrbnico para o pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sessao publica sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro horas
da comunicacéo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgacéo.



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

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

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

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

7.22. A melhor classificada nos termos do item anterior tera o direito de encaminhar uma dltima oferta
para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados ap6s a comunicagdo automatica para tanto.

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

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

7.25. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais
da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

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

7.26.1 por empresas brasileiras;

7.26.2 por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia
no Pais;

7.26.3 por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em
lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que
atendam as regras de acessibilidade previstas na legislagéo.

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

7.28. Encerrada a etapa de envio de lances da sesséao publica, o pregoeiro devera encaminhar, pelo
sistema eletrénico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco, para que
seja obtida melhor proposta, vedada a negociacdo em condi¢cfes diferentes das previstas neste
Edital.

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

7.28.2 O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 24 (vinte
e quatro) horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apos a
negociacdo realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos
complementares, quando necessarios a confirmagédo daqueles exigidos neste
Edital e j& apresentados.

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



7.29.

ApOs a negociacao do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagdo e julgamento da proposta.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

8.5.

8.6.

Encerrada a etapa de negociacao, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar
guanto a adequacédo ao objeto e a compatibilidade do preco em relacdo ao maximo estipulado
para contratacdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo Unico do art.
7° e no 8 9° do art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

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

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

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

8.4.1 ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital;
8.4.2 contenha vicio insanavel ou ilegalidade;
8.4.3 ndo apresente as especificacdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;

8.4.4 apresentar preco final superior ao pre¢o méaximo fixado (Acérdéo n° 1455/2018 -
TCU - Plenario), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que
apresentar preco manifestamente inexequivel;.

8.4.4.1. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui OU PoSSUira recursos
suficientes para executar a contento 0 objeto, sera considerada inexequivel a
proposta de pregos ou menor lance que:

8.4.4.1.1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratacéo, apresente
precos global ou unitarios simbdlicos, irrisorios ou de valor zero, incompativeis
com o0s pregos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos
respectivos encargos, ainda que o ato convocatdrio da licitacdo néo tenha
estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem a materiais e
instalacdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele renuncie a
parcela ou a totalidade da remuneracéo.

8.4.4.1.2. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam
inferiores aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatorio,
tais como leis, medidas provisérias e conven¢des coletivas de trabalho
vigentes.

Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de pre¢o, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderéo ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do artigo
43 da Lei n° 8.666, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP N. 5, de 2017, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos precos
ofertados para 0 mesmo item, e a inexequibilidade da proposta nédo for flagrante e evidente pela
analise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificacdo, sera obrigatoria
a realizacéo de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.



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

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

8.8. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de
funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, sob pena de néo
aceitacdo da proposta.

8.9.

8.10.

8.11.

8.12.

8.13.

8.14.

8.15.

8.16.

8.8.1. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de
solicitacdo fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo
8.8.2. Dentre os documentos passiveis de solicitacao pelo Pregoeiro, destacam-se
as planilhas de custo readequadas com o valor final ofertado.
Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deveréo refletir com fidelidade os
custos especificados e a margem de lucro pretendida.
O Pregoeiro analisard a compatibilidade dos pre¢os unitarios apresentados na Planilha de
Custos e Formacéo de Precos com aqueles praticados no mercado em relagédo aos insumos e
também quanto aos salarios das categorias envolvidas na contratagao;

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

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

8.11.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de corre¢do a
indicagao de recolhimento de impostos e contribuigées na forma do Simples
Nacional, quando ndo cabivel esse regime.

Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificagcdes do objeto, podera
ser colhida a manifestacao escrita do setor requisitante do servigo ou da area especializada no
objeto.

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

Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessao, informando no “chat” a nova data e
horario para sua continuidade.

Nos itens ndo exclusivos para a participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte,
sempre que a proposta nao for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera
nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e
45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.
Encerrada a andlise quanto a aceitacdo da proposta, o pregoeiro verificar4d a habilitacdo do
licitante, observado o disposto neste Edital

9 DA HABILITACAO

9.1. Como condicdo prévia ao exame da documentagéo de habilitagdo do licitante detentor
da proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificarA o eventual
descumprimento das condi¢des de participacdo, especialmente quanto a existéncia de
sancdo que impeca a participacdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a
consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;



b) Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);
c) Cadastro Nacional de Condenacgbes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa,
mantido pelo Conselho Nacional de Justica
(www.cnj.jus.br/improbidade adm/consultar requerido.php).
d) Lista de Inidbneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido -
TCU(https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAQ:0);

9.1.1. Para a consulta de licitantes pessoa juridica podera haver a substituicdo das

consultas das alineas “b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de

Pessoa Juridica do TCU (https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/)

9.1.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e
também de seu sécio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de
1992, que prevé, dentre as sanc¢des impostas ao responsavel pela pratica de
ato de improbidade administrativa, a proibicdo de contratar com o Poder
Pudblico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja sécio
majoritario.

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

Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

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

9.1.2.1.2. O licitante ser4 convocado para manifestacdo previamente a
sua desclassificagao.

9.1.3. Constatada a existéncia de sancéo, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado,
por falta de condig¢éo de participagéo.

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

9.2. Caso atendidas as condi¢Bes de participagdo, a habilitacéo dos licitantes sera verificada
por meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relacdo a habilitacdo
juridica, a regularidade fiscal e trabalhista, & qualificacdo econémico-financeira e
habilitac@o técnica, conforme o disposto na Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 03, de
2018.

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

9.2.2. E dever do licitante atualizar previamente as comprovacdes constantes do
SICAF para que estejam vigentes na data da abertura da sessado publica, ou
encaminhar, em conjunto com a apresentacdo da proposta, a respectiva
documentacao atualizada.

9.2.3. O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitacdo do licitante,
exceto se a consulta aos sitios eletrénicos oficiais emissores de certiddes feita
pelo Pregoeiro lograr éxito em encontrar a(s) certidao(des) valida(s), conforme
art. 43, 83° do Decreto 10.024, de 2019.

9.3.Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitacdo complementares,
necessarios a confirmacéo daqueles exigidos neste Edital e j4 apresentados, o licitante



9.7.

serd convocado a encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 24 (vinte
e quatro) horas, sob pena de inabilitaco.

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

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

9.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos dever&o estar em nome da matriz, e se
o licitante for a filial, todos os documentos deverao estar em nome da filial, exceto para
atestados de capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela propria
natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

9.6.1. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferengas de
nimeros de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for
comprovada a centralizac&o do recolhimento dessas contribuicdes.

Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste

Edital, a documentacao relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitagéo

9.9.

9.8. Habilitac¢&o juridica:

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

9.8.2. Em se tratando de Microempreendedor Individual — MEI: Certificado da
Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacdo ficard condicionada
a verificacdo da autenticidade no sitio www.portaldoempreendedor.gov.br;

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

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

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

9.8.6. decreto de autorizacdo, em se tratando de sociedade empreséria estrangeira
em funcionamento no Pais;

9.8.7. Os documentos acima deverao estar acompanhados de todas as alteracdes ou
da consolidacao respectiva.

Regularidade fiscal e trabalhista:

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

9.9.2. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);



9.10.

9.11.

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

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

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

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

Qualificacdo Econdmico-Financeira:
9.10.1. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

9.10.2. balango patrimonial e demonstracdes contabeis do Ultimo exercicio social, ja
exigiveis e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacao financeira da
empresa, vedada a sua substituicao por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de
apresentacéo da proposta;

9.10.2.1.no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se
a apresentacdo de balanco patrimonial e demonstracfes contabeis
referentes ao periodo de existéncia da sociedade;

9.10.2.2.é admissivel o balanco intermedidrio, se decorrer de lei ou
contrato/estatuto social.

9.10.3. comprovacdo da boa situacdo financeira da empresa mediante obteng&o de
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores
a 1 (um), obtidos pela aplicacdo das seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG = - - - -
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
SG = Ativo Total
B Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante
LC =

Passivo Circulante

9.10.4. As empresas que apresentarem resultado inferior ou igual a 1(um) em
gualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez
Corrente (LC), deverdo comprovar patrimonio liquido de 10% (dez por cento)
do valor total estimado da contratacdo ou do item pertinente.

Qualificagéo Técnica:

9.11.1. Reqistro ou inscricdo da empresa licitante no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) competente da regido a gue estiver vinculada,
pertinente ao_seu ramo_de atividade relacionada com o objeto do
presente Preqgdo, em plena validade, conforme previsto na LEI N° 6.583,
de 20 de outubro de 1978 e na RESOLUCAO CFN N° 378, de 28 de
dezembro de 2005.




9.11.2. Comprovacdo da capacitacdo técnico-profissional: comprovacdo da
licitante de possuir em seu guadro permanente, na data prevista para
entrega _da proposta, profissional de nivel superior reconhecido pelo
Conselho Regional de Nutricionistas, detentor de atestado de
responsabilidade técnica relativo a execucdo de servicos de Nutricdo,
definidos na LEI N° 8.234, de 17 de setembro de 1991, na RESOLUCAO
CEN N° 510, DE 16 DE MAIO DE 2012 e na RESOLUCAQO CFN N° 600, de
25 de fevereiro de 2018.

9.11.2.1. Parafins destalicitacdo, como pertencente ao quadro permanente
dalicitante, na data prevista para entrega da proposta, o sécio que
comprove seu vinculo por intermédio de contrato/estatuto social;
o administrador ou o diretor; o empregado devidamente reqistrado
em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de
servicos com contrato escrito firmado com a licitante, ou com
declaracdo de compromisso de vinculacao futura, caso a licitante
se sagre vencedora do certame.

9.11.2.1.1. Devera haver a comprovacao da experiéncia minima de
12 meses na prestacdo dos servicos, sendo_aceito o
somatdrio _de atestados de periodos diferentes ndo
havendo obrigatoriedade de os 12 meses serem
ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

9.11.2.2.0s _atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito
de sua atividade econdémica principal ou secundéria especificadas
no _contrato social vigente;

9.11.2.3.Somente serdo aceitos atestados expedidos apés a conclusédo do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano _do inicio_de sua
execucdo, 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.

9.11.2.4.Podera ser _admitida, para fins de comprovacdo de guantitativo
minimo _do_servico, a apresentacdo de diferentes atestados de
servicos executados de forma concomitante, pois essa situacdo se
equivale, para fins _de comprovacdo de capacidade técnico-
operacional, a uma Unica contratacdo, nos termos do item 10.9 do
Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017

9.11.2.5.0 licitante disponibilizara todas as informacfes necessarias a
comprovacdo da leqgitimidade dos atestados apresentados,
apresentando, dentre outros documentos, cOpia do contrato que
deu suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local
em gue foram prestados 0s servicos, consoante o disposto no item
10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

9.11.3. As _empresas, cadastradas ou nao no_ SICAF, deverdo apresentar
atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel.

9.11.3.1..0 atestado de vistoria podera ser substituido por declaracéo
emitida pelo_licitante em gue conste, alternativamente, ou gue
conhece as condic8es locais para execucdo do objeto; ou que tem
pleno conhecimento das condicdes e peculiaridades inerentes a
natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato
e nédo utilizara deste para guaisquer guestionamentos futuros que
ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a contratante.




9.11.4. As refeicOes deverdo ser preparadas sob planejamento, organizacéo,
supervisdo e avaliacdo de Nutricionista vinculado a licitante, como
Responsavel Técnico, conforme LEI N° 8.234, de 17 de setembro de 1991

9.11.5. No _decorrer da execucdo do servico, o profissional de que trata o
subitem acima podera ser substituido, nos termos do artigo 30, 81°, da
Lei n° 8.666, de 1993, por profissional de experiéncia equivalente ou
superior, desde que a substituicdo seja aprovada pela Administracao.

9.11.6. Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da
matriz ou da filial da empresa licitante.;

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

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

9.13.1. A declaragéo do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a
fase de habilitacéo.

9.14. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por licitante qualificada como
microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez
constatada a existéncia de alguma restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, a
mesma sera convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, apés a declaragdo do vencedor,
comprovar a regularizacdo. O prazo poderd ser prorrogado por igual periodo, a critério da
administragdo publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresentacdo de justificativa.

9.15. A ndo-regularizagéo fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara
a inabilitacdo do licitante, sem prejuizo das sanc¢Bes previstas neste Edital, sendo facultada a
convocacdo dos licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo. Se, na ordem de
classificacéo, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa
com alguma restricdo na documentacao fiscal e trabalhista, sera concedido o0 mesmo prazo para
regularizacéo.

9.16. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, 0
Pregoeiro suspendera a sess&o, informando no “chat” a nova data e horario para sua continuidade.

9.17. Seré inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitacdo, seja por ndo apresentar
quaisquer dos documentos exigidos para tanto, ou apresenti-los em desacordo com o
estabelecido neste Edital.

9.18. Nos itens ndo exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo
inabilitagdo, haverd nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto,
previsto nos artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida
para aceitacéo da proposta subsequente.

9.19. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitagdo fixadas no Edital, o licitante
sera declarado vencedor.



10 DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1. A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de 24 (vinte
e quatro) horas, a contar da solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletrdnico e devera:

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

10.1.2. apresentar a planilha de custos e formacao de precos, devidamente ajustada
ao lance vencedor, em conformidade com o modelo anexo a este Edital;

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

10.2. A proposta final devera ser documentada nos autos e sera levada em
consideragdo no decorrer da execugédo do contrato e aplicacao de eventual sangdo a Contratada,
se for o caso.

10.3. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

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

10.4.1. Ocorrendo divergéncia entre 0s precos unitdrios e o0 pregco global,
prevalecerdo os primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numéricos
e 0s valores expressos por extenso, prevalecerao estes ultimos.

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

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

10.7. As propostas que contenham a descricdo do objeto, o valor e os documentos
complementares estardo disponiveis na internet, apos a homologacéo.

11 DOS RECURSOS

11.1. Declarado o vencedor e decorrida a fase de regularizacgéo fiscal e trabalhista da licitante
qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o0 caso, sera concedido o
prazo de no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intenc&o de recorrer,
de forma motivada, isto é, indicando contra qual(is) decisdo(des) pretende recorrer e por quais
motivos, em campo préprio do sistema.

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

11.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas
verificara as condi¢Bes de admissibilidade do recurso.

11.2.2. A falta de manifestacdo motivada do licitante quanto a intencdo de recorrer
importara a decadéncia desse direito.

11.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entdo, o prazo de
trés dias para apresentar as razdes, pelo sistema eletrdnico, ficando os demais licitantes,
desde logo, intimados para, querendo, apresentarem contrarrazdes também pelo sistema
eletrdnico, em outros trés dias, que comecarao a contar do término do prazo do recorrente,



sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus

interesses.
11.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente o0s atos insuscetiveis de
aproveitamento.
11.4. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no

endereco constante neste Edital.

12 DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
12.1. A sessdo publica podera ser reaberta:

12.1.1. Nas hipoteses de provimento de recurso que leve a anulacao de atos anteriores
a realizacdo da sessao publica precedente ou em que seja anulada a propria sesséo
publica, situacdo em que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

12.1.2. Quando houver erro na aceitagdo do preco melhor classificado ou quando o
licitante declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente
ou ndo comprovar a regularizagao fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1°da LC n°
123/2006, serdo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento
da etapa de lances.

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

12.2.1. A convocacéo se dard por meio do sistema eletronico (“chat”) ou e-mail de
acordo com a fase do procedimento licitatorio.

12.2.2. A convocacdao feita por e-mail dar-se-4 de acordo com os dados contidos no
SICAF, sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

13 DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

13.1. O objeto da licitagcdo serd adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do
Pregoeiro, caso ndo haja interposicao de recurso, ou pela autoridade competente, apds a regular
decisdo dos recursos apresentados.

13.2. Apb6s a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade
competente homologara o procedimento licitatorio.

14 DA GARANTIA DE EXECUCAO

14.1 Serd exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras
constantes do Termo de Referéncia

15 DO TERMO DE CONTRATO OU INSTRUMENTO EQUIVALENTE

15.1 Apds a homologacdo da licitagdo, em sendo realizada a contratacdo, sera firmado
Termo de Contrato ou emitido instrumento equivalente.

15.2 O adjudicatario terd o prazo de 10 (dez) dias Uteis, contados a partir da data de sua
convocacao, para assinar o Termo de Contrato ou aceitar instrumento equivalente, conforme o
caso (Nota de Empenho/Carta Contrato/Autorizagéo), sob pena de decair do direito a contratacéo,
sem prejuizo das sangdes previstas neste Edital.

15.2.1 Alternativamente a convocagdo para comparecer perante o 6rgdo ou entidade
para a assinatura do Termo de Contrato, a Administracdo podera encaminha-lo
para assinatura, mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento



(AR), disponibilizacdo de acesso a sistema de processo eletrbnico para esse fim
ou outro meio eletrdnico, para que seja assinado e devolvido no prazo de 10 (dez)
dias, a contar da data de seu recebimento ou da disponibilizacdo do acesso ao
sistema de processo eletronico.

15.2.2 O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitacao justificada do adjudicatario e aceita pela Administracao.

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

15.3.1 referida Nota esta substituindo o contrato, aplicando-se a relagdo de negécios ali
estabelecida as disposi¢fes da Lei n° 8.666, de 1993;

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

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

15.4 O prazo de vigéncia da contratacéo € o estabelecido no Termo de Referéncia.

155 Previamente a contratacao a Administragao realizara consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensao temporéria 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, e nos termos
do art. 6°, lll, da Lei n® 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

15.5.1 Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato,
e o fornecedor ndo estiver inscrito no SICAF, este deverd proceder ao seu
cadastramento, sem 6nus, antes da contratacao.

15.5.2 Na hipotese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera
regularizar a sua situacao perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis,
sob pena de aplicacéo das penalidades previstas no edital e anexos.

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

15.7 Na hipétese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar as condi¢cdes de habilitagdo
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de prec¢os, a
Administracdo, sem prejuizo da aplicacdo das san¢fes das demais cominacdes legais cabiveis a
esse licitante, podera convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificagéo, para, apos a
comprovacdo dos requisitos para habilitacdo, analisada a proposta e eventuais documentos
complementares e, feita a negociacdo, assinar o contrato ou a ata de registro de precos.

16 DO REAJUSTAMENTO EM SENTIDO GERAL

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

17 DO RECEBIMENTO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

17.1 Os critérios de recebimento e aceitacdo do objeto e de fiscalizacdo estdo previstos no
Termo de Referéncia.



18 DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

18.1 As obriga¢gBes da Contratante e da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia.

19 DO PAGAMENTO

19.1 As regras acerca do pagamento séo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo
a este Edital.

19.1.1 E admitida a cessdo de crédito decorrente da contratacio de que trata este
Instrumento Convocatério, nos termos do previsto na minuta contratual anexa a
este Edital.

20 DAS SANGCOES ADMINISTRATIVAS.

20.1 Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatéario que:

20.1.1 ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente,
guando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

20.1.2 n&o assinar a ata de registro de precos, quando cabivel;
20.1.3 apresentar documentacéao falsa;

20.1.4 deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
20.1.5 ensejar o retardamento da execuc¢éo do objeto;

20.1.6 nao mantiver a proposta;

20.1.7 cometer fraude fiscal;

20.1.8 comportar-se de modo inidéneo;

20.2 As sancdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva,
em pregao para registro de prec¢os, que, convocados, ndo honrarem 0 compromisso assumido
injustificadamente.

20.3 Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaragdo falsa quanto as
condicbes de participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os
licitantes, em qualquer momento da licitacdo, mesmo apés o encerramento da fase de lances.

204 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragcdes discriminadas nos
subitens anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes
sancoes:

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

20.4.2 Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s)
pela conduta do licitante;

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

20.4.4 Impedimento de licitar e de contratar com a Uni&o e descredenciamento no SICAF,
pelo prazo de até cinco anos;

204.4.1 A Sancao de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem
também é aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infracéo
administrativa neste Edital.



20.4.5 Declaragédo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja
promovida a reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade,
gue sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos
prejuizos causados;

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

20.6 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de préatica de
infracdo administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a
administracdo 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 instauracéo de investigacao
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagdo — PAR.

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

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

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

20.10 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-& em processo
administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa ao licitante/adjudicatério,
observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n®
9.784, de 1999.

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

20.12 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

20.13 As sanc¢des por atos praticados no decorrer da contratacdo estdo previstas no Termo
de Referéncia.

21 DA FORMAGCAO DO CADASTRO DE RESERVA

21.1 Apbs o encerramento da etapa competitiva, os licitantes poder&o reduzir seus precos
ao valor da proposta do licitante mais bem classificado.

21.2 A apresentagdo de novas propostas na forma deste item néo prejudicara o resultado
do certame em relacéo ao licitante melhor classificado.

21.3 Havendo um ou mais licitantes que aceitem cotar suas propostas em valor igual ao do
licitante vencedor, estes serdo classificados segundo a ordem da Ultima proposta individual
apresentada durante a fase competitiva.

21.4 Esta ordem de classificacdo dos licitantes registrados devera ser respeitada nas
contratacdes e somente sera utilizada acaso o melhor colocado no certame néo assine a ata ou
tenha seu registro cancelado nas hipoteses previstas nos artigos 20 e 21 do Decreto n° 7.892/213.



22 DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

22.1 Até 03 (trés) dias Uteis antes da data designada para a abertura da sessédo publica,
gualquer pessoa podera impugnar este Edital.

22.2 A impugnacdo poderd ser realizada por forma eletronica, pelo email
diad.ip@ifrn.edu.br, ou por peticdo dirigida ou protocolada no endereco Rua Dr. Nilo Bezerra
Ramalho, 1692, Tirol — Natal/RN, secéo DILIC.

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

22.4 Acolhida a impugnacao, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do
certame.
22.5 Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatério deverdo ser

enviados ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias (teis anteriores a data designada para abertura da sesséo
publica, exclusivamente por meio eletrdnico via internet, no endereco indicado no Edital.

22.6 O Pregoeiro respondera aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias
Uteis, contado da data de recebimento do pedido, e podera requisitar subsidios formais aos
responsaveis pela elaboragéo do Edital e dos anexos.

22.7 As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no
certame.

22.7.1 A concesséo de efeito suspensivo a impugnacédo é medida excepcional e devera
ser motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitacdo.

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

23 DAS DISPOSICOES GERAIS
23.1 Da sesséo publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletrénico.

23.2 N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a
realizacdo do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o
primeiro dia util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que néo haja
comunicacao em contrario, pelo Pregoeiro.

23.3 Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sess&do publica
observardo o horario de Brasilia — DF.

23.4 No julgamento das propostas e da habilitacéo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas
que nédo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante
despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficicia
para fins de habilitagéo e classificacéo.

235 A homologacéo do resultado desta licitagdo nédo implicara direito a contratagéo.

23.6 As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da
ampliacdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da
Administracéo, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagéo.

23.7 Os licitantes assumem todos os custos de preparacdo e apresentacdo de suas
propostas e a Administracdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses custos,
independentemente da conducéo ou do resultado do processo licitatorio.

23.8 Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia
do inicio e incluir-se-a 0 do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente
na Administracéo.



23.9 O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento
do licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da
isonomia e do interesse publico.

23.10 Em caso de divergéncia entre disposi¢cdes deste Edital e de seus anexos ou demais
pecas que compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

23.11 O Edital esta disponibilizado, na integra, nos enderecos eletrdnicos
https://www.gov.br/compras/pt-br/ ou www.ifrn.edu.br, e também poderao ser lidos e/ou obtidos no
endereco Rua Dr. Nilo Bezerra Ramalho, 1692, Tirol — Natal/RN, nos dias Uteis, no horario das 8
horas as 17 horas, mesmo endereco e periodo no qual os autos do processo administrativo
permanecerdo com vista franqueada aos interessados.

23.12 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, 0s seguintes anexos:
23.12.1 ANEXO | - Termo de Referéncia;

23.12.1.1 Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar
23.12.2 ANEXO Il — Minuta de Termo de Contrato;

23.12.3 ANEXO Ill — Modelo de Termo de Vistoria;
23.12.4 ANEXO IV - Modelo de Renuncia de Vistoria

Natal/RN, 07 de marco de 2023
Julio César Carneiro Camilo

Diretor de Licitacdes



TR 3/2023 - DIAD/DG/IP/RE/IFRN

1. DO OBJETO

Ministério da Educacdo

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
CAMPUS IPANGUACU

Diretoria de Administragao

TERMO DE REFERENCIA

PREGAO ELETRONICO
PRESTACAO DE SERVICO CONTINUO SEM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA

Processo Administrativo n.° 23037.001318.2022-18

6 de margo de 2023

1.1. A contratagdo de empresa especializada na prestagéo de servigo de fornecimento de refei¢es diarias, café, almogo e jantar aos discentes que se enquadram no Programa de Alimentag&o da Instituigdo vinculada

a Concesséo de uso de area destinada a cantina do Campus Ipanguacgu deste IFRN, conforme condigbes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste instrumento:

VALOR UNIT.
- QUANT. QUANT. VALOR
DESCRICAO/ (Valor
ITEM _ UND|[CATSER ESTIMADA || ESTIMADA || ESTIMADO
ESPECIFICACAO Maximo .
DIARIA ANUAL ANUAL (R$)
Aceito) (R$)
Fornecimento de refeigdes, tipo: café da
manha, almogo e jantar. Para os alunos do
IFRN/Campus  Ipanguagu, assegurando Prat
rato
1 |luma alimentagdo balanceada e em 003697 R$ 18,02 180 31.320 R$ 564.386,40

adequadas condigdes higiénica sanitaria,

Feito




conforme especificacdo detalhada neste

I O O

Quadro 1: Descrigdo do local e area da Cantina.

Termo de Referéncia.

. VALOR MENSAL DA
LOCAL AREA TOTAL _
CONCESSAO'
IFRN — Campus Ipanguagu 220,00 m? R$ 3.043,49

*incluindo no valor do aluguel a taxa de energia elétrica e servigos de vigilancia armada, conforme detalhado no item 21 deste Termo.

1.1.1. O valor da Locacéao néo sera objeto de disputa, devendo esse valor ser fixo na proposta apresentada pela licitante.

1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de fornecimento de refei¢gdes diarias, sem dedicacédo exclusiva de mao de obra, continuo e concomitantemente a exploragédo onerosa do espaco da cantina

escolar mediante pagamento de aluguel.
1.3. Os quantitativos e respectivo cédigo do item é o discriminado na tabela acima.

1.4. Apresente contratagdo adotara como regime de execugdo a empreitada por preco unitario, conforme art. 6° da Lei 8.666 de 21 de junho de 1993. Adotando a unidade de medida por refeigao fornecida, s6 sendo

pago o valor efetivamente executado, apds a entrega e recebimento regular, devidamente comprovado e atestado pelo fiscal do contrato.
1.5. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993
2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

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

2.2. O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE CAMPUS IPANGUACU demonstra a necessidade de realizar um processo licitatério para a
contratacdo de empresa especializada no fornecimento de refeicées diarias para seus alunos, tendo em vista que o programa de alimentagédo implantado pelo IFRN, esta de acordo com o Planejamento
Institucional, na Acdo do Orcamento: Assisténcia da Educacédo Profissional, configurando-se entre as diversas acdes de assisténcia estudantil implementadas pelo IFRN, constituindo-se numa das

condig¢des fundamentais para a permanéncia na Instituicdo e para o desenvolvimento educacional dos estudantes em situagdo de vulnerabilidade socioeconémica, conforme estabelecido pelo Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil/PNAES, Decreto 7.234/2010;

2.3. A presente solicitagdo justifica-se, ainda, pela necessidade de oferecer aos alunos desta Instituicdo. beneficiados com o programa de alimentagdo. refeicées balanceadas de qualidade, com a
finalidade de atender aqueles alunos que permanecem na escola e participam das atividades académicas, esportivas, artistico-culturais e em projetos de pesquisa, extensio ou bolsas institucionais.

2.4. Ao vincular o fornecimento de refeicées a concessédo de uso da area destinada a cantina, buscou-se garantir ndo sé um local adequado as refeicées dos alunos contemplados pelo programa de

alimentacdo deste instituto, como também a oferta de refeicées 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, no Campus.

2.4.1. Considerar-se-a vencedora a proposta que oferecer o MENOR PRECO COBRADO PELAS REFEICOES: o valor mensal da concessdo de uso da area da cantina permanecera fixo e
irreajustavel durante o periodo de doze meses.

2.5. A metodologia para tracar a estimativa das guantidades do objeto em estudo foi baseada em aspectos técnicos, bem como no histérico das ultimas contratagdes As quantificagcées foram definidas



no intuito de atender ao maior numero possivel dos estudantes que possuem o perfil socioeconémico prioritario, conforme estabelecido pelo PNAES. O levantamento realizado por meio do registro de

média de 224,044 durante os dias letivos do periodo mencionado.

2.6. Para o processo de PREGAO ELETRONICO TRADICIONAL, a estimativa de precos do servigoa ser contratado realizou-se com base no calculo estimativo de 180 (cento e oitenta e vinte)efeicdes ao

dia, e 31.320 (trinta e um mil e trezentos e vinte) refeicoes ao ano académico, para 200 (duzentos) dias letivos, a um preco médio unitario estimado emR$ 18,02 (dezoito reais e dois centavos) por

refeicdo, perfazendo um total anual estimado na ordem de R$ 564.386,04 (quinhentos e sessenta e quatro mil reais, trezentos e oitenta e seis reais e quatro centavos), podendo ser prorrogado, no

interesse da Administracao, até o limite de 60 (sessenta) meses.

quantitativo de alunos que possuem perfil de renda de per capita de até um salario minimo e meio, conforme estabelecido como publico prioritario de PNAES, somado ainda ao registro de

refeicoes fornecidas e com a perspectiva de ampliar o acesso ao programa de alimentacdo estudantil com base no alto percentual de estudantes dentro do perfil. como foi apontando
anteriormente, tendo em vista, ainda que o campus Ipanguacu esta geograficamente localizado na zona rural do municipio ndo tendo outro ambiente na circunvizinhanca prestando esse

trabalho, aspecto que intensifica a necessidade da oferta do programa de alimentagao.

2.7. Por se tratar de uma contratacdo baseada em um guantitativo mensal calculado de forma estimativa, serda pago ao CONTRATADO somente a quantidade de refeicdes efetivamente consumidas

(pedida) pelos discentes do campus em cada més.

2.8. Justifica-se ainda a utilizacdo do sistema de pregao eletrénico tradicional, pois enquadra-se na hipétese de conveniéncia de contratacido de servicos remunerados por unidade de medida ou em
regime de tarefa e bem como pelo fato de ndo ser possivel definir previamente o quantitativo a ser demandado pela Administracdo, conforme disposto no art. 3° incisos Il e IV do Decreto 7.892, de 2013.

2.9. O art. 8° do Decreto n° 8.538/2015 prevé que, na aquisicdo de bem de natureza divisivel

devera ser reservada cota de até vinte e cinco por cento do objeto para a contratacdo de microempresas e empresas de pequeno porte. Contudo, para natureza do objeto desta contratacédo a reserva de
cota é inviavel e acarreta prejuizo para a execugéo do contrato.

2.10. A escolha do regime de execucédo empreitada por preco unitario se da pela impossibilidade de se prever precisamente o quantitativo de servicos a serem prestados durante a execucéo contratual,
ficando a quantidade a ser executada condicionada a demanda da Contratante que é variavel no tempo.

2.11. A presente licitacdo esta amparada pela Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, Decreto n° 5.450, de 31 de maio de 2005, Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990, Lei Complementar n® 123, de 14 de
dezembro de 2006 e Lei n° 8.666. de 21 de junho de 1993, com suas alteragdes posteriores.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO

3.1. A descri¢édo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, anexo deste Termo de Referéncia

3.2. Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servico de fornecimento de refeicdes diarias, café, almoco e ]antar aos discentes do Camgus Ipanguacu que se enquadram no Programa de

lei n® 7234/2010, quando essa aponta a alimentacdo como uma das areas estratégicas para a permanéncia e éxito do estudante nas instituicées de educacéo superior, profissionais e tecnoldgicas.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVIGOS E FORMA DE SELEGAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servigo comum de carater continuado e sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicagao exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletrénica.



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

execugao indireta é vedada.

4.3. A prestagao dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragcdo, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagédo direta.

4.4. Os servicos em questdo sdo considerados comuns, ja que é possivel estabelecer, para efeito de julgamento das propostas. especificacdes utilizadas no mercado, bem como a selegdo pode ser feita
tao somente com base nos precos ofertados, haja vista serem comparados entre si e ndo necessitam de avaliagdo minuciosa nos termos do paragrafo unico, do art. 1°, da Lei 10.520, de 2002.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

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

5.1.1. Servigo continuado, sem fornecimento de médo de obra em regime de dedicagéo exclusiva;

5.1.2. Prestacao de servigo para fornecimento de refeicées servidas na forma de prato feito na modalidade “Livre”, na qual o comensal podera optar pelos itens disponiveis no cardapio e apenas

as opgoes proteicas serdo porcionadas pela CONTRATADA. As preparagées deverao ficar disponiveis nos horarios estabelecidos e dispostas em balcées térmicos de distribuigéo tipo self-service
buffet) a quente e a frio, visando garantir o controle higiénico sanitario das refeicdes fornecidas.

5.1.3. A CONTRATADA devera manter em seu quadro de pessoal um responsavel técnico Nutricionista (Lei n° 8.234/91) regularmente inscrito no Conselho Regional competente, que devera estar
presente diariamente, de segunda a sexta-feira, totalizando no minimo 30h semanais, visando acompanhar e supervisionar os processos de producéo e distribuicdo das refeicoes;

5.1.4. O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo geral (utensilios, loucas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, recarga de gas GLP, entre outros),
equipamentos e sua respectiva manutencdo, mao de obra especializada, operacionalizacdo e administragdo, 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.

5.1.5. A prestacao do servico de fornecimento de refeicdes envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicées aos alunos, conforme o padréo estabelecido,
no que se refere aos géneros alimenticios que comporéao os cardapios, quantidade, nimero e tipo de refeicées, nos horarios definidos pelo IFRN campus Ipanguacu;

5.1.6. A CONTRATADA devera apresentar Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) em atendimento a RDC n° 216 de 15/09/2004 da ANVISA da sua sede, e

devera apresentar no prazo de 30 dias corridos apés a instalagdo na instituicdo, Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) das instalagdes dentro da

instituicdo. Devera ser disponibilizada cépia para os fiscais de contrato do IFRN.

5.1.7. A CONTRATADA devera fornecer aos seus empregados que atuarem nas dependéncias do campus Ipanguacu os fardamentos e equipamentos de protecido e seguranca que se fizerem
necessarios a execucdo dos servicos. Além disso devera manter as instalacées destinadas a operacionalizacdo das atividades em perfeitas condicées de uso, higiene e limpeza, de acordo com

as legislacées vigentes pertinentes ao assunto;

5.1.8. Nao sera permitido, em hipétese alguma, a venda: de cigarros, bebidas alcoédlicas e remédios;

5.1.9. Nao sera permitido o uso das instalacées do refeitério para preparacao de qualquer atividade que nao esteja ligada ao IFRN campus Ipanguacu.

5.1.10. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios (pratos em porcelana, copos descartaveis ou em louca e talheres em aco inox) em quantidade suficiente para atender todos os
comensais sem necessidade de reposigao;




5.1.11. Nao sera permitida colocacdo de propagandas comerciais nas paredes, mesas ou na area da Cantina;

5.1.12. Manter durante a vigéncia do contrato, preposto aceito pela Administracdo para representa-lo sempre que for necessario.

5.1.13. Para a execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar profissionais pertencentes as seguintes categorias de ocupacao, conforme a Classificacdo Brasileira de Ocupacées

CBO):
CARGO cODIGO
Auxiliar nos servigos de alimentagao 5135-05
Chefe de cozinha 2711-05
Nutricionista 2237-10
Operador de caixa 4211-25

5.3.16. No caso de acontecer prorrogagéao contratual por acordo entre as partes, a recomposicio do equilibrio econémico-financeiro dependera de avaliacido e aprovacio pelo CONTRATANTE, a

qual sendo acolhida sera providenciada a alteracdo mediante Termo Aditivo.

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

6. CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE

6.1. A CONTRADA devera adotar as praticas de SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL de acordo com o Art. 6° da Instrugdo Normativa n° 01 de 19 de janeiro de 2012 da Secretaria de Logistica e Tecnologia
da Informacéo do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestéo.

6.2. A CONTRATADA devera adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no Decreto n. 48.138, de 8 de outubro de 2003;

6.3. Utilizar na higienizacdo dos materiais produtos que obedecam as classificagdes e especificacées determinadas pela ANVISA;

6.4. Devera elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducdo de consumo de energia elétrica, de agua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas

as normas ambientais vigentes;

6.5. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo; realizar verificacées e, se for o caso,
manutencdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensodes, filtros, e evitar ao maximo o uso de extensées elétricas;

6.6. Separar as pilhas e baterias disponiveis para descarte que contenham em suas composicdes chumbo, cadmio, mercurio e seus compostos, para que adote, por meio de terceiros, os procedimentos
de reutilizagdo, reciclagem, tratamento ou disposicdo final ambientalmente adequada, em face dos impactos negativos causados ao meio ambiente pelo descarte inadequado desses materiais, em
atencdo a Resolucdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999;



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

6.8. A contratada devera utilizar produtos elétricos que possuam a Etiqueta Nacional de Conservacao de Energia — ENCE, na(s) classe(s) de melhor classificacdo energética e nos termos das respectivas

portarias do INMETRO, que aprovam os Requisitos de Avaliacdo da Conformidade — RAC do produto e trata da etiquetagem compulséria, conforme guadro abaixo:

Produto Classe - ENCE PORTARIA
Microondas A N° 497 de 28/12/2011 e corregdes
Geladeira A N° 577 de 18/11/2015
Freezer horizontal e vertical A N° 577 de 18/11/2015
Ar condicionado A N° 577 de 18/11/2015

N° 371 de 29/12/2009 (Anexo A N° 121

Fogédo com acend. Automatico, estufa,
Nao se aplica* de 06/03/2015 — Descreve os

banho maria, liquidificador
equipamentos regulamentados)

6.9. A CONTRATADA devera utilizar liquidificador que possua Selo Ruido, indicativo do respectivo nivel de poténcia sonora, nos termos da Resolucio CONAMA n° 20, de 07/12/94 e da Instrucao

Normativa MMA n° 3, de 7 de fevereiro de 2000, e legislacdo correlata.

6.10. A CONTRATADA devera colaborar de forma efetiva no desenvolvimento das atividades do Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos Reciclaveis utilizando os recipientes para coleta

seletiva, sequida a Resolucdo n°® 275/1999, CONAMA, para a identificacdo, por cores, dos recipientes coletores.

6.11. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicio e uso de produtos biodegradaveis;

6.12. Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja apllcacao nos servicos devera observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducdo drastica de hipoclorito de sédio,

deverdo prever que as empresas contratadas adotarédo praticas de sustentabilidade na execugéo dos servicos.

6.14. Ressalta-se que para definicdo dos critérios de sustentabilidade foi utilizado o Guia de Licitagdes Sustentaveis da AGU.

6.15. A CONTRATADA devera apresentar DECLARACAO DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL.

7. DA VISTORIA PARA A LICITAGAO

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de execugdo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de

segunda a sexta-feira, das 08:00 horas as 15:00 horas, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo telefone (84) 4005-4104, ramal 5218, com o responsavel pela Coordenagdo de Atividades Estudantis.

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicagédo do Edital, estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessao publica.

7.2.1 Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado com documento que comprove fazer parte do quadro de funcionarios/sécios da Empresa ou contrato de trabalho

devidamente registrado em cartério.



7.2.2 A vistoria tem o objetivo a verificacdo por parte da empresa as condicbes de estrutura das dependéncia da Cantina, que sera o ambiente objeto de concessédo e também local onde serédo

realizados os preparos das refeicoes. Assim, demonstra-se que esses dois elementos que motivam a vistoria contribuem para uma melhor estimativa dos custos dos servigcos, ou seja, contribui
para a formulacdo da proposta de preco mais compativel com a realidade do Campus.

7.2.3 Declaracdao emitida pelo licitante de que conhece as condigées locais para execugcdo do objeto ou que realizou vistoria no local do evento, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN

SEGES/MPDG n. 5/2017, ou caso opte por nao realiza-la, de que tem pleno conhecimento das condicées e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que assume total responsabilidade por

este fato e que nao utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejam avencas técnicas ou financeiras com este (6rgao ou entidade), na forma do Anexo no Edital.

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 reproducgédo, contendo as informagdes relativas ao objeto da licitagéo,

para que a empresa tenha condigées de bem elaborar sua proposta.

7.4. A ndo realizagéo da vistoria, quando facultativa, ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos

servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

7.5. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento das obriga¢des objeto da licitagao.

8. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Os servigos serdo executados seguira a seguinte dindmica:

8.1.1. As refeicoes deverdo ser preparadas, porcionadas e distribuidas nas dependéncias do Instituto Federal de educacéo, Ciéncia e Tecnologia— Campus Ipanguacu, RN-118, Comunidade Base
Fisica, Zona Rural, Ipanguagu-RN, CEP 59.508-000;

8.1.2. As refeicdes deverdo ser servidas em balcdes térmicos de aquecimento (calor seco), e balcdo refrigerado independentes, ambos do tipo self-service, com protetores de saliva,

disponibilizados pela CONTRATADA, nos locais em que serdo servidas as refeices. O numero de balcées devera ser suficiente para armazenar adequadamente todos os itens do cardapio. A

modalidade adotada devera ser tipo self-service, na modalidade Livre, na qual o comensal podera optar pelos itens disponiveis no cardapio e apenas as opgées proteicas serdo porcionadas pela
CONTRATADA.

8.1.3. Serao servidas refeicées nos horarios das 07:00 as 07:30 café da manha, das 11:00 as 13:00 (almoco) e 18:00 as 18:50 (jantar);

8.1.4. E de responsabilidade da contratada a organizagio do fornecimento diario das refeigdes citadas nesse Termo, tais como organizagido da fila, entrega dos talheres e pratos, controle da
leitura da digital do estudante que sera beneficiado pela alimentagéo;

8.1.5. A CONTRATADA devera enviar por meio eletrénico, mensalmente, até o 10° dia, o cardaplo (informatizado) do més subsequente, para analise e adeguagao do fiscal em comum acordo com

nutricionista da CONTRATADA e conter o nimero do seu registro no Conselho Regional de Nutricionistas. Em caso de eventuais substituicdes de qualguer item do cardapio, devera ser feita uma

comunicagdo com 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovacgéao.

8.1.6. Apds a validacdo, a CONTRATADA devera fixar o cardapio semanal impresso em local visivel no refeitério. Os cardapios deverdo ser impressos com tamanho de fonte igual ou superior a
20. a fim de favorecer sua leitura por usuarios com reducéo da acuidade visual.




8.1.7. Quando necessario, devem ser previstas adaptacées no cardapio, contendo preparacdes diferenciadas para contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar e/ou sejam
vegetarianos, a fim de manter o estado clinico e nutricional dos mesmos, as adaptagdes devem ser aprovadas pelo fiscal do contrato.

8.1.8. As refeicoes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja operacdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente ao
fornecimento destes produtos aos usudrios, e, seguindo rigorosamente o padréo de higiene, qualidade e conservagao.

8.1.9. Qualquer alteracdo na forma de fornecimento das refeicdes deve ser previamente autorizada pelo fiscal do contrato, mediante consulta aos setores de Coordenacao Estudantil e Diretoria de

Administragao.

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;

8.1.11. E de responsabilidade da CONTRATADA a adequagcio do espago destinado a concessao aos seus equipamentos e instalagées sendo necessaria a prévia autorizagdo da Administragio em
caso de modificagcdes na estrutura do imével.

8.1.12. Em hipétese alguma sera permitida a negociagdo. entre a CONTRATADA e o discente beneficiado com direito a refeicdo pelo plano de alimentagéo institucional, da troca da refei¢gdo por
outros produtos ofertados pela CONTRATADA.

8.1.13. Todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes deverdo estar de acordo com as legislagdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004-ANVISA

higienizacdo e o controle da assepsia nas preparacdes e manipulacées. Desta forma, é indispensavel que a empresa possua termémetro a laser.

8.1.15. Considerar os fatores psicoldgicos relacionados com a aceitacio do alimento. ou seja, odor, sabor, textura e regionalismo;

8.1.16. A elaboracéo da alimentacéo deve estar de acordo com a Lei n° 11.947/2009 e a Resolucédo do FNDE n° 06/2020, que dispdem sobre a alimentacéo escolar;

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

8.1.18. Deve ser garantido a oferta de TODOS os itens do cardapio até o fim da distribuicdo do café da manha, almoco e jantar.

8.1.19. A frequéncia a cantina é franqueada a comunidade da Instituicido e ao publico em geral;

8.1.20. Os dias, turnos e horarios de execucdo dos servicos estdo sujeitos a eventuais alteracées, conforme as necessidades do IFRN, bastando para tanto, oficiar a empresa licitante vencedora

com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas. Podendo a realizacdo dos servicos ser executado em finais de semana;

8.1.21. A CONTRATADA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horarios estipulados abaixo, observando que os mesmos poderdo ser alterados em caso de necessidade da
Administragao;




8.1.22. O horario de funcionamento devera ser de 06h45min as 21h00min, de segunda a sexta-feira, e ocasionalmente aos sabados, domingos e feriados, bem como em horarios diversos, em
comum entendimento entre a Empresa CONTRATADA e a Administracdo do Campus Ipanguacu, quando houver atividades que justifiguem essa necessidade;

8.1.23. Quando houver ocorréncia de servicos nos sabados, domingos e feriados, a CONTRATADA devera ser informada pela CONTRATANTE com antecedéncia minima de 03 (trés) dias Uteis;

8.1.25. Qualquer alteracdo ou ampliacado que implique em obras ou modificacées do espaco fisico, objeto da concessao, sé devera ser executada com a aprovacdo da CONTRATANTE;

8.1.26. A CONTRATADA devera disponibilizar nimero suficiente de funcionarios em cada turno, visando prestar um atendimento de boa qualidade aos seus usudrios. Sendo um funcionario
APENAS para o caixa, hdo podendo o mesmo manipular alimentos preparados, embalados ou nao.

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

8.1.28. As refeicdes deverdo ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo fundo;

8.1.29. Os lanches serdo preparados prioritariamente nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas. cuja operagdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia
correspondente a venda destes produtos aos usuadrios, e, seguindo rigorosamente o padrado de higiene, qualidade e conservacao; podendo haver exce¢cdes se comunicadas previamente aos
fiscais do contrato.

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

8.1.31. A CONTRATADA devera fornecer utensilios, tais como: talheres, colheres e conchas em aco inoxidavel;

8.1.32. Os talheres deverdo ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes com guardanapo.

8.1.33. O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de temperatura (Estocaveis: temperatura ambiente 25° a 30° C; Refrigerados: 4° a 10° C; Congelados: 0 a —

18°);

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

8.1.35. Os sucos naturais, vitaminas, refrigerantes e leites deverao ser fornecidos em copos inox e/ou descartaveis.

8.1.36. Recomenda-se que os precos dos itens ofertados e propostos na lanchonete sejam compativeis com mercado local;

8.1.37. Os atendimentos especiais de lanches deverdo ter seus precos e condigdes de fornecimento previamente solicitadas e negociadas entre a Diretoria dodCampus responsavel e a
CONTRATADA;

8.1.38. A CONTRATADA devera ofertar opgao de refeicoes em separado do cardapio contratado para o fornecimento dos discentes, através de servigo deself-service aos servidores e publico em
geral, separadamente do self-service disponibilizado para os alunos, sendo avaliado posteriormente pelo fiscal do contrato a demanda se ha a necessidade de continuacdo do servico em

separado. Os valores dessas, deverao ser previamente informados ao fiscal para avaliagdo de conformidade com os valores praticados no mercado.




8.1.39. As sobras das preparacdes que ficarem no balcdo térmico apés o término do horario destinado ao almogo NAO poderio ser reutilizadas em outras preparagdes;

8.1.40. Os Servigcos deverao ser iniciados em no maximo até 15 dias a apds a assinatura do contrato.

8.1.41. Os servicos deverao ser executados com base nos parametros minimos a seqguir estabelecidos:

8.1.42. A CONTRATADA devera entregar o quantitativo de refeices de acordo com o pedido solicitado a esta diariamente/ semanalmente;

8.1.43. A per capita total do prato pronto para servir ao aluno ndo podera ser inferior a 700 gramas de alimento a ser servido no café, almoco e jantar;

8.1.44. elaboragdo da alimentagdo deve se encontrar dentro do padrido técnico alimenticio e CONFORME A PROMOCAO DA ALIMENTACAO SAUDAVEL DENTRO DO AMBIENTE ESCOLAR

sugerida pelo MINISTERIO DA SAUDE no que se refere a valor energético e nutricional conforme SBAN — 2005 E DRIS 2003;

8.1.45. Todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribui¢cdo das refeicdes deverdo estar de acordo com as legislagdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004-ANVISA
(Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao);

8.1.46. Fornece equipamento de balcéo térmico tipo self-service, com protetor de saliva, para ser utilizado no fornecimento das alimentagées;

8.1.47. Devem ser previstos cardapios diferenciados cujo padrdo alimentar tenha influéncias de habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional do

mesmo;

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execugéo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, promovendo sua substituicdo quando necessario.

9.2. A contratada devera disponibilizar, no minimo, os seguintes equipamentos:

9.2.1. Dois balcdes térmicos de aquecimento (calor seco) com capacidade de armazenamento de TODOS os itens dos cardapios em cada balcao;

9.2.2. Dois balcoes refrigerados com capacidade de armazenamento de TODOS os itens dos cardapios;

9.2.3. Duas refresqueiras com capacidade de armazenamento de todo o suco que sera disponibilizado para os comensais.

9.2.4. Seis garrafas térmicas, com capacidade de armazenamento de todas as bebidas quentes necessarias para atender toda a demanda.

9.2.5. Pratos em porcelana e talheres de aco inox em quantidade suficiente para atender todos os comensais sem necessidade de reposicao.

9.3. A CONCESSIONARIA devera apresentar a lista de todos os materiais instalados no espaco reservado ao funcionamento da cantina/lanchonete ao responsavel pelo patriménio do Campus por
ocasido da instalacdo dos mesmos;

9.4. A CONCEDENTE podera ceder 3 CONCESSIONARIA, mediante inventario e Termo de Responsabilidade, o direito de uso de méveis, equipamentos e maquinas, que por acaso existam nas



dependéncias da cantina/lanchonete/restaurante;

9.5. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar mesas e cadeiras para acomodacéo dos clientes, sendo proibida a utilizagdo de méveis com propaganda de bebida alcodlica e/ou cigarro e/ou remédios.

9.6. A licitante vencedora recebera as instalacées, sendo de sua inteira responsabilidade as despesas com as adequacdes necessarias a execucao dos servicos;

9.7. A contratada devera responsabilizar-se totalmente pela aquisigéo e instalagdo do gas GLP, caso seja consumido, no atendimento do objeto desta licitacdo;

9.8. A licitante vencedora devera manter as instalacdes destinadas a operacionalizacdo das atividades, em perfeitas condicdes de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislacdes vigentes.

9.9. A contratada devera fornecer lixeiras com tampa mével acionadas por pedal e sacos de plasticos no interior, para toda area do estabelecimento e de acordo com as normas de coleta seletiva, ou
conforme determinado pela Diretoria do Campus;

9.10. Em dias festivos, tais como carnaval, pascoa, dia do estudante, Sdo Jodo e Natal, deverdo ser ofertados cardapios tematicos comemorativos com inclusdo de sobremesa compativel com o tema e
ornamentacdo do ambiente.

10. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

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

10.2. O servico a ser prestado é de refeicées servidas na forma de prato feito.

ingestao).

10.4. Todas as etapas do processo de operacionalizacido e distribuicdo das refeicoes deverdo estar de acordo com as legislagdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004-ANVISA
(Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo) e RDC n° 218/2005-ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulacdo de Alimentos e
Bebidas Preparados com Vegetais).

10.5. As refeicoes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja operacdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente ao
fornecimento destes produtos aos usudrios, e, seguindo rigorosamente o padrao de higiene, qualidade e conservagao.

10.6. Deve-se sequir o horario de distribuicdo da alimentagao, conforme determinacdo da CONTRATANTE

10.7. Valor energético e nutricional deve obedecer ao que é preconizado na Resolucdo n° 06 de 08 de maio de 2020 do Ministério da Educacao/FNDE.

10.8. 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), preparacées semi prontas ou prontas para o consumo, ou alimentos concentrados (em pé ou desidratados para reconstituicdo);

10.9. Os alimentos que ficaram a disposigcdo para venda ao publico devem seguir os mesmos critérios citados no item 10.16.1.



10.10. A exposicdo dos alimentos na cantina deve da preferéncia aos alimentos saudaveis.

10.11. E obrigagdo da contratada colocar de forma visivel o cardépio a disposicdo dos usuérios.

10.12. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, devem-se instituir medidas que garantam que o éleo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagdo quimica aos alimentos e

em situagcdo algumas os mesmos devem ser reutilizados.

10.13. Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C, sendo substituidos sempre que houver alteracdo em suas caracteristicas.

10.14. Caracteristicas dos ingredientes:

10.14.1. Para preparo e elaboracdo de refeicdes, deverdo ser observadas e cumpridas, as seguintes caracteristicas dos ingredientes: utilizacdo de carnes e derivadosassim como demais

e Arroz tipo 1 (um), isento de insetos, moluscos, larvas e outros corpos estranhos aderentes a sua superficie, como terra, bolor, mucosidade e umidade anormal
e Feijdo novo tipo 1(um), com umidade até 15% (quinze por cento), cores variadas.lsento de insetos, moluscos, larvas e outros corpos estranhos aderentes a sua superficie, como terra, bolor,
mucosidade e umidade anormal;

e Massas com ovos, de primeira qualidade (embalagens integras);

e Maionese industrializada, de primeira qualidade;

e Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem desenvolvidas;

e Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade. Isentos de sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos a cascaSem danos fisicos ou mecanicos que afetem a aparéncia e
facilitem a proliferacdo de bactérias putrefativas (rachaduras, perfuracdes e cortes);

e Frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia deterioracdoSem danos fisicos ou mecanicos que afetem a aparéncia e facilitem
a proliferacdo de bactérias putrefativas (rachaduras, perfuracées e cortes);

e As polpas de frutas utilizadas deverao ter registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

10.15. Composicao das refeicoes:

10.15.1. A elaboracéo da alimentacédo deve estar de acordo com a Lei n° 11.947/2009 e a Resolugédo do FNDE n° 06/2020, que dispdem sobre a alimentacdo escolar, no que se refere a:

10.15.1.1. Valor energético e recomendagdes nutricionais;

10.15.1.2. Tipos de alimentos e preparagoes;

10.15.1.3. Atender o disposto no Art. 19 da Resolugdo do FNDE n° 06/2020, o qual recomenda que, em média, a alimentagdo na escola tenha, no maximo (a oferta média diaria de nutrientes

e energia na alimentacdo escolar em cada semana):

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

e 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;

e 600 mg (seiscentos miligramas) de sédio ou 1,5 gramas de sal per capita, em periodo parcial, quando ofertada uma refeigéo;

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



e 1.400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de sédio ou 3,5 gramas de sal per capita, em periodo integral, quando ofertadas trés ou mais refeigdes.

10.15.1.4. E proibida a oferta de gorduras trans industrializadas em todas as preparagdes.

10.16. As refeic6es devem conter no minimo:
CAFE DA MANHA:

e 2 opgoes de cereais e/ou tubérculos;

e 1 opgao de carne ou ovos;

e 1 opgao de leite e derivados;

e 1 opcao de fruta e/ou salada de fruta, com farelo de aveia separadamente;
e Café com e sem agucar;

e Suco de fruta com e sem agucar.

ALMOCO:

e 1 opgao de salada: vegetais crus ou cozidos, com a porgdo variando de 90 a 120g. Na composigdo das cruas deve ter, no minimoguatro vegetais com combinagdes diferentes. As cozidas devem ter, no
minimo, trés vegetais. As saladas cruas podem incluir frutas.

e 1 opgéao de prato principal, sendo respeitadas as opgdes: carne bovina, de cordeiro desossada, suina, pescados, aves;

e 1 opgao de guarnigao: batata doce ou inglesa, macaxeira, macarréo, puré, farofa e etc.;

e 2 opgdes de acompanhamentos: feijdo e arroz.

e 1 opgdo de suco de fruta com e sem agucar. Os sucos deverdo ser concentrados, naturais da fruta ou da polpa (ndo industrializados), seu preparo devera respeitar rigorosamente as recomendagées de
rotulagem de cada produto, e/ou de acordo com a aceitagéo dos usuarios. Devera ser servido um sabor por dia, com rodizio dos sabores, sempre optando pelas frutas da safra.

e 1 opcgao 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:

e 1 opgao de entrada: salada, respeitando as especificagdes do item anterior, sopas ou canja;

e 1 opgao de prato principal, sendo respeitadas as opgdes: carne bovina, suina, pescados, aves;
e 1 opgao de guarni¢cao: legumes cozidos, puré, batata doce, macaxeira e etc.;

e 1 opgao de acompanhamento: arroz, macarrdo ou cuscuz;

e 1 opgao de suco com e sem aglcar, respeitando as especificagdes do item anterior;

e Café com leite: xicara de 200 ml, deixar uma garrafa térmica com café ndo adogado e outra com leite para porcionamento conforme o (a) aluno (a) preferir. Oferecer agucar e adogante para adogar.

10.16.1. Quando houver a disponibilizacdo da sopa o comensal devera optar pela refeicido completa (proteina, arroz, feijdo, guarnicdo e salada) ou pela sopa com dois paes.

10.16.2. 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

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




10.17. Frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios

10.17.1. Os cardapios elaborados para cada refeicao (café da manha, almoco e jantar) atenderéo as frequéncias e porcées descritas nas tabelas a sequir.

semanas com 5 dias).

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparagdes para composigdo docafé da manha (considerando 4

Tipo

Per capita

Frequéncia média mensal

CEREAIS E TUBERCULOS

Batata doce cozida 100g 06
Bolo sem recheio
(ovos/cenoura/milho/batata/ 60g 08
macaxeira/banana/moga)
Cuscuz 100g 08
Macaxeira cozida 100g 06
P3o francés 50g 04
P&o integral 50g 04
P&o seda 50g 04
CARNES E OVOS
Carne moida 100g 04
Frango cozido desfiado 100g 04
Ovo cozido 100g 06
Ovo frito/mexido 100g 06
LEITE E DERIVADOS

Leite quente 250ml 08
Vitamina de fruta 250ml 04

Queijo fatiado (mussarela, coalho,
minas, manteiga) 209 04
Achocolatado quente 250ml 02
logurte natural 250ml 02

FRUTAS

Frutas fatiadas (manga, melancia,
meldo, mamao, abacaxi) 2009 12
Frutas inteiras (banana, tangerina, 200g 04




goiaba)

Salada de frutas (no minimo 4 frutas

diferentes)

200g

04

- Deixar farelo de aveia disponivel para acrescentar em cima da fruta. E mel de abelha no dia que tiver salada

de fruta.
BEBIDAS
Café com e sem agucar 150ml 20
Suco natural da fruta ou da polpa
(ndo industrializados) com e sem 250ml 20

agucar

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparagdes para composi¢cdo doalmogo (considerando 4 semanas

com 5 dias).
Tipo Per capita Frequéncia média mensal

SALADAS
Folhosos 30g 20
Vegetal amarelo 20g 20
N&o folhosos 20g 20
Vegetal Ae B 20g 20

Fruta (abacaxi, manga, uva verde,

209 04

uva passa)

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, limdo, vinagre de magé ou orégano e as

cozidas com salsa, coentro ou maionese.

visualmente para os comensais.

Deverdo ser preparadas e decoradas afim de serem atrativas

PRATO PRINCIPAL

Alcatra 130g 02

Contra filé 130g 02

Coxao mole 130g 01

Patinho 130g 01

Carne de cordeiro 1309 01

Carne de sol de 12 (patinho, alcatra 130g o1
ou coxao mole)

Filé de peito de frango 130g 04




Coxa ou sobrecoxa 180g 02
Lombinho suino 130g 01
Filé de peixe (pescada, merluza,
1309 03
cacdo, tilapia)
Preparagdes especiais - frango ou
carne xadrez, estrogonofe de carne 200 - 250g 01
bovina ou de frango, salpicdo
Preparagbes mistas —panqueca,
lasanha, empadao, torta (frango, 250 - 3009 01
carne ou camarao)
GUARNIGAO
Batata doce 100g 03
Batata inglesa 100g 01
Farofa (de farinha de mandioca ou
de flocos de milho, feita com 6leo, 100g 05
cebola e alho)
Jerimum 100g 02
Macarrao 150g 05
Macaxeira 100g 02
Puré 100g 02
ARROZ
Parboilizado simples 1509 10
Parboilizado enriquecido 1509 06
Da terra 1509 02
Integral 1509 02
FEIJAO
Preto 120g 08
Marrom 120g 08
Branco 120g 02




Verde 120g 02
BEBIDA
Suco natural da fruta ou da polpa
250ml 20
(ndo industrializados)
SOBREMESA
Fruta 200g 20

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparagdes para composigdo dojantar (considerando 4 semanas

com 5 dias).
Tipo Per capita Frequéncia média mensal
ENTRADA
Folhosos 30g 16
Vegetal amarelo 20g 16
Nao folhosos 20g 16
Vegetal Ae B 20g 16
Fruta (abacaxi, manga, uva verde) 20g 02

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, limao, vinagre de maca ou orégano e as

cozidas com salsa, coentro ou maionese.

visualmente para os comensais.

Deverédo ser preparadas e decoradas afim de serem atrativas

Sopa ou canja (legumes/folhosos,

feijao, filé de peixe, musculo ou 300ml 04

frango)

PRATO PRINCIPAL
Alcatra 1309 02
Contra filé 130g 02
Coxao mole 130g 01
Patinho 130g 01
Carne de sol de 12 (patinho, alcatra
1309 01
ou coxao mole)

Filé de peito de frango 130g 04
Coxa ou sobrecoxa 180g 02
Filé de peixe (pescada, merluza, 130g 03




cacao, tilapia)

Preparagées especiais - frango ou
carne xadrez, estrogonofe de carne 200 - 250g 01

bovina ou de frango, salpicéo

Preparagbes mistas —panqueca,
lasanha, empadao, torta (frango, 250 - 300g 01

carne ou camarao)

Ovos fritos/mexidos 1009 02
GUARNIGAO

Legumes cozidos 100g 02

Batata doce 100g 04

Batata inglesa 100g 02

Jerimum 100g 02

Macaxeira 100g 04

Puré 100g 02

P&o francés ou seda 50g 04
ACOMPANHAMENTO

Arroz (parboilizado simples ou

enriquecido, branco, integral, da 150g 10
terra)
Macarrao 150g 05
Cuscuz 100g 05
BEBIDAS

Suco natural da fruta ou da polpa

(ndo industrializados) com e sem 250ml 20
acucar
Café com leite com e sem agucar 250ml 20

10.18. Planejamento dos cardapios

10.18.1. Os cardapios serdo compativeis com as estacdes climaticas, a sazonalidade e o potencial agricola da regido, e elaboradas mensalmente pela Contratante de acordo com a Contratada,



considerando-se a promocdo de uma alimentacdo saudavel tal como preconizada pela Organizacdo Mundial de Satide, além da composicdo nutricional proposta, da cultura alimentar e da
seguranca higiénico-sanitaria, com atengio aos aspectos socioambientais.

10.18.2. A responsabilidade técnica dos servicos de alimentacdo executados no IFRN Campus Ipanguacu ficara a cargo de Nutricionista(s), disponibilizados(as) pela CONTRATADA atendendo a

demanda do niimero de alunos e carga horaria conforme Resolucido N° 465/2010 levando em consideracdo a Resolucido N° 380/2005 em seu ANEXO | - AREA DE ALIMENTACAO COLETIVA -
Tabela 01, ambas Resolucées do Conselho Federal de Nutricionista - CFN.

10.18.3. Os(as) nutricionista(s) devera(ao) ter o registro profissional (Carteira de Identidade Profissional) emitido pelo CFN, conforme Resolucio 466/2010 - CFN. e o contrato de trabalho ou outro

vinculo que mantém com o fornecedor.

10.18.4. Os cardapios deverdo ser elaborados por nutricionista(s) da CONTRATADA, de modo a suprir, no minimo, 70% das necessidades nutricionais diarias adequando-as as faixas etarias e

perfil epidemiolégico da populacdo atendida.

10.18.5. Os cardapios deverdo ser elaborados utilizando alimentos considerados basicos, priorizando os “in natura” e os semielaborados. 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 preparagcées com alto teor
de gordura saturada, gordura trans, agtcar livre e sal.

elaborados com os valores nutricionais de cada refeicdo (energia, macronutrientes, micronutrientes prioritarios e fibras). Os cardapios devem apresentar, ainda, a identificagcdo (nome e CRN) e a

assinatura do nutricionista responsavel por sua elaboracao.

10.18.8. Os cardapios com as devidas informacdes nutricionais de que trata o paragrafo anterior deverao estar disponiveis em locais visiveis no Campus.

10.18.9. Nao deverao ser utilizados alimentos cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto no subitem 10.4.

10.18.10. A prestacdo de servico de alimentacédo envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes aos alunos, conforme o padrao estabelecido, no que se
refere aos géneros alimenticios que comporao os cardapios. quantidade, nimero e tipo de refeicées. nos horarios definidos pelo IFRN — Campus Ipanguagu.

10.18.11. Peso minimo das refei¢ces: o per capita total do prato pronto para servir ao aluno nao devera ser inferior a 700 gramas.

10.19. Das obrigagdes higiénico-sanitarias da contratada:

10.19.1. A CONTRATADA devera sequir as normas federais, estaduais e municipais higiénico-sanitarias e os procedimentos técnicos adequados a aquisicdo, estocagem, pré-preparo e
acondicionamento a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria, nutritivas e sensoriais dos alimentos ofertados.

10.19.2. A CONTRATADA se obriga a manter o fornecimento de refeicées deste Contrato em conformidade com o disposto na Resolucdo RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), bem como demais legislacdes sanitarias vigentes.

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



10.19.4. Conservar o uniforme sempre limpo e completo. Gorro ou touca; bata; calca comprida; calcado de seguranca; avental; luvas de protecdo; mascara (quando necessario);

10.19.5. Os uniformes deverao ser de cor clara e serdo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas com sua manutencao e reposicdo que deverdo ser trocados

diariamente.

10.19.6. Os manipuladores ndo poderao portar anéis, alianga, relégios ou outros adornos gue possam acumular sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos.

10.19.7. Nao levar para o refeitério objetos ndo pertencentes ao mesmo, como radio, jornal, bolsas, livros, aparelhos eletroeletrénicos.

10.19.8. Em atendimento ao disposto no artigo 2° da Lei 9.294/96 é terminantemente proibido fumar dentro e envolta do refeitério.

devera ocorrer imediatamente apés o uso.

10.19.11. As mesas e cadeiras para uso durante as refeicées serdo disponibilizadas pela CONTRATADA e deverdo ser mantidas sempre limpas e sanitizadas durante a distribuicdo das refei¢ées.

reciclado, sacos plasticos resistentes de 100 a 200 litros para acondicionamento do lixo, guardanapos, assim como materiais utilizados para higienizacdo do ambiente suficientes para atender a

demanda.

10.19.13. Os utensilios, equipamentos e materiais utilizados no preparo dos alimentos ou cocc¢éao e distribuicdo deverao ser higienizados imediatamente apds o uso.

10.19.14. Os equipamentos, utensilios, pisos, materiais e instalagées apés a sua utilizacido, deverao ser convenientemente lavados com detergente neutro e esterilizados com solucéo bactericida

10.19.7. A higienizagdo de pratos, bandejas e talheres devera ser realizada através de maquina de lavagem elétrica com detergente neutro. A higienizacdo dos utensilios também podera ser
realizada por lavagem com agua e sabao neutro e imersdao em solucao sanitizante e/ou alcool 70%, caso nao seja possivel a utilizacdo de maquina de lavagem.

10.19.8. As caixas d'agua dos Refeitérios deverdo ser lavadas SEMESTRALMENTE por empresa especializada. Os certificados deverao ficar guardados em local de facil acesso e fornecido cépia

ao fiscal de contrato.

10.19.9. Efetuar semestralmente ou quando necessario. dedetizagdo do restaurante, cozinha e areas adjacentes do prédio, em empresa especializada, conforme legislagdo vigente. Os registros
deverao ser disponibilizados para consulta e fornecido cépia ao fiscal de contrato.

10.19.10. Nao sera permitida a utilizacdo de panos ou flanelas para limpeza das superficies da cozinha. Deverao ser utilizados de papel toalha branco ou panos descartaveis proprios, os quais ndo
podem ser reaproveitados.

10.19.11. Diariamente, apés o término da distribuicdo das refeicoes, o piso da cozinha os balcées térmicos e os refeitorios deverdo ser lavados com sabdo neutro e solucdo desinfetante

apropriada.

10.19.12. O lixo do refeitério devera ser armazenado em sacos plasticos, que serao lacrados e colocados em area destinada exclusivamente a tal finalidade, utilizando-se 01 (um) saco para lixo




seco e 02 (dois) sacos para lixo imido ou pastoso, de modo a se evitar o rompimento dos mesmos até a sua remocao a qual devera ocorrer diariamente, e devera ser retirado do saldo no minimo
duas vezes ao dia, sempre apds a distribuicdo das refei¢ées.

10.19.13. Realizar a retirada de amostras de no minimo 1009 de cada preparacéo/ alimento servido em todas as refeicGes. Devendo elas serem acondicionadas em potes de vidro esterilizados ou

em sacos de alimentos especificos para analise, em temperatura abaixo de -4°C, identificadas com o nome da preparacao/alimento, data, horario de coleta, responsavel pela coleta da amostra e

devem ser mantidas sob controle por um periodo de no minimo 72 horas apés serem coletadas e armazenadas, para analise microbiolégica, quando necessario, de acordo com a legislacdo

vigente. As amostras deverao ser retiradas de todos os balcées térmicos que tiverem alimentos expostos.

10.19.14. Proceder, conforme a necessidade (em caso de suspeita de surto de DTA), analise microbiolégica dos seguintes itens:

e Alimentos: no minimo 3 (trés) tipos in natura e/ou processados;

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

e Pessoal: no minimo de 10% do total de empregados.

¢ Ambiental: no minimo 1 (uma) area designada para fornecimento de alimentacao;

10.19.15. Efetuar o disposto em laboratério especializado neste ramo de atividade;

10.19.16. Encaminhar a fiscalizacdo do IFRN Campus Ipanguacu os resultados obtidos e os relatérios técnicos emitidos por ocasido das atividades descritas no item.

10.19.17. Caso esses resultados apontem alguma irreqularidade, a CONTRATADA tera que tomar as medidas cabiveis de imediato, repetir as analises e encaminhar os laudos no prazo de até 10

(dez) dias corridos.

10.19.18. A CONTRATADA devera agresentar Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) em atendimento a RDC n° 216 de 15/09/2004 da ANVISA da sua sede, e

instituicdo. Devera ser disponibilizada cépia para os fiscais de contrato do IFRN.

10.19.19. A empresa CONTRATADA devera manter as areas de lavagens de mados dos comensais e de seus funcionarios abastecidas com sabonete bactericida, papel toalha nédo reciclado ou
secadora elétrica e alcool gel 70%.

10.19.20. Providenciar trimestralmente a limpeza das caixas de gordura dos Refeitérios.

10.19.21. A CONTRATADA devera informar os dados do responsavel pela retirada dos residuos bem como o procedimento da retirada e disposicao final do mesmo, de acordo com a legislagdo
ambiental pertinente. A operagao devera ser registrada e devera ser disponibilizada cépia para o fiscal de contrato.

10.19.22. A CONTRATADA devera promover cursos semestrais de higiene e manipulacido de alimentos para seus funcionarios, apresentando o cronograma anual dos referidos cursos. A

CONTRATADA devera manter em suas dependéncias as listas de frequéncia ou certificados dos referidos cursos de capacitacdo e apresentar copia ao fiscal de contrato.

10.19.23. As telas dos refeitérios deverao ser lavadas interna e externamente no minimo semestralmente com os EPI's necessarios. Os vidros dos refeitérios e estoque deverao ser lavados interna
e externamente uma vez por semana. A frequéncia podera ser aumentada de acordo com a necessidade.

10.19.24. Todos os empregados da CONTRATADA deverdo apresentar-se asseados, barbeados, com as unhas das méos aparadas e sem esmalte, ndo podendo portar cabelos grandes e bigodes.
nem usar colares, pulseiras, anéis, brincos, aliancas ou similares, bem como devidamente uniformizados.




10.19.25. Os empregados encarregados da distribuicdo das refeices nos Refeitérios e cantina, antes de iniciarem os respectivos servicos, deverdo obrigatoriamente, apresentar-se fardados e em
totais condicdes higiénicas, sendo obrigatério o uso de luvas descartaveis, mascaras e botas durante a distribuicdo das refeigoes.

10.19.26. Todos os empregados da CONTRATADA utilizados no fornecimento de refeicées deverdo, antes de iniciar suas atividades, submeter-se a exame médico (ASO); devendo tal exame ser

repetido periodicamente, duas vezes ao ano, correndo as respectivas despesas por conta da CONTRATADA. Os exames deverdo permanecer arquivados nas unidades de trabalho dos
funcionarios e apresentados cépia ao fiscal de contrato.

10.20. A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicdes deverdo ser preparadas e servidas em utensilios reutilizaveis, evitando uso de descartaveis e consequente geragao de residuos, sempre
que possivel. Além disso, deverdo ser realizados: monitoramento do desperdicio de alimentos, compostagem dos residuos organicos e separacao e correta destinacdo dos residuos reciclaveis e ndo

reciclaveis.

10.21. A CONTRATADA devera enviar a cada 3(trés) meses ou sempre que ocorrer mudancas no quadro de profissionais, a listagem dos nomes dos funcionarios e seus respectivos cargos.

11. ESPECIFICACAO DETALHADA DO FORNECIMENTO NA LANCHONETE

11.1. Nao sera permitida colocagdo 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.

11.2. Do fornecimento dos lanches:

Quadro 7: Cardapio sugerido para venda na cantina

ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS

01 Agua de coco 16 Pipoca caseira

Agua mineral com gas ou sem .
02 17 P&o com manteiga
gas. (garrafa/copo)

Agai na tigela com frutas ou

03 18 P&o com queijo

cupuagu
Achocolatado (Leite com ~ )
04 19 P&o com ovo frito
chocolate)
Barras de cereais com e sem . . .

05 20 Pastéis de forno, impreterivelmente.

agucar.

Bolo sem cobertura (coco,
cenoura, beterraba, milho, . .
06 21 Pizza (Margarita ou mussarela)
banana, laranja, baunilha e bolo

comum) fatia.

Café com leite com e sem
07 22 Picolés e sorvetes de fruta.
agucar.

08 Café tradicional com e sem 23 Salada de Frutas (banana, maga, meléo,
acgucar. laranja, uva e etc.)




09 ||Chas: de camomila, mate, preto,| 24 || Sanduiche natural (pdo de forma, tomate,
erva cidreira, hortela, maca etc. alface e mussarela no minimo).
Sucos naturais: laranja, laranja com
. mamaéo, abacaxi, abacaxi com hortela
10 Chocolates diversos 25

maracuja, limao, acerola, manga etc. (com

e sem agucar).

Cuscuz temperado (verduras e
11 26

. Sanduiche com paté vegetal.
ervas) com ovo cozido.

. Sobremesas (pudim, pavé, mousse, delicia
12 Fruta in natura 27
de abacaxi, gelatina, docinhos etc.)

Gelatina saborizada com suco Tapioca simples e recheada (frango, queijo

13 28
de fruta. de coalho, mussarela ou carne.
Vitaminas de fruta in natura (graviola,
14 Leite integral (frio e quente) 29 acerola, goiaba, uva, mamao) ao leite

semidesnatado ou desnatado.

15 Milho verde, pamonha ou
canjica

OBSERVAGAO 1: O CARDAPIO ACIMA PODERA SER MODIFICADO, DESDE QUE A MODIFICAGAO SEJA EM FUNGAO DAS ESPECIFICIDADES REGIONAIS, MEDIANTE AUTORIZAGAO DA
ADMINISTRAGAO/FISCALIZAGAO DO REFERIDO CAMPUS.

OBSERVAGAO 2: COM BASE NO PROGRAMA CANTINA SAUDAVEL, CONFORME MANUAL DAS CANTINAS ESCOLARES ELABORADO PELO MINISTERIO DA SAUDEE DA NOTA TECNICA 02/2012-
COTAN/CGPAE/DIRAE/FNDE, A ADMINISTRAGCAO PODERA RESTRINGIR OU ELIMINAR A OFERTA DE ALIMENTOS CONSIDERADOS NAO SAUDAVEIS COMO BALAS, PIRULITOS, GOMAS DE MASCAR,
SUCOS ARTIFICIAIS, SALDADINHOS INDUSTRIALIZADOS, SALGADOS FRITOS, REFRIGERANTES, PIPOCAS INDUSTRIALIZADAS ENTRE OUTROS.

OBERVAGAO 3: NAO SERA PERMITIDA A EXPOSIGAO DE CARTAZES PUBLICITARIOS QUE ESTIMULEM A AQUISIGAO E O CONSUMO DE BALAS, CHICLETES, SALGADINHOS E REFRIGERANTES.

11.3. Do fornecimento de refeigées para venda

11.3.1. As refeigdes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja operagdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda destes

produtos aos usuarios, e, seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e conservagao;
11.3.2.Cardépio:
11.3.2.1. O cardapio sugerido deve ser constituido com o minimo de opg¢des de preparagdes abaixo:

ALMOGO:

e Trés tipos de saladas (2 cruas e 1 cozida);

e Trés (03) pratos principais;



e Dois (02) tipos de guarnigdes;
e Dois (02) tipos de arroz;

e Dois (02) tipos de feijéo.
JANTAR:

11.3.2.2. A contratante podera oferecer as trés opg¢des do cardapio do Programa de Alimentagao apresentados neste Termoe/ou outras preparagdes aprovadas pela Administragdo.

11.3.3. Dadas as sugestdes do quantitativo de preparagdes, a composigado do prato feito do almogo devera conter:

e 01 tipo de arroz;

e 01 tipo de feijao;

e 02 tipos de prato principal;
e 01 guarnigéo;

e 02 opcdes de salada;

e 01 copo de suco.
12. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

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

12.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado, anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome RS

564.386,400s empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos & autoridade competente para as providéncias cabiveis;
12.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso da execugdo dos servigos, fixando prazo para a sua corregao;
12.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servico, no prazo e condi¢cdes estabelecidasneste Termo de Referéncia e anexos;

12.5. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura fornecida pela contratada, em conformidade com o item 6, ANEXO XI, da IN n® 05/2017.
12.6 Nao praticar atos de ingeréncia na administragcéo da Contratada, tais como:

12.6.1 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 contratagéo previr o

atendimento direto, tais como nos servigos de recepgéo e apoio ao usuario;
12.6.2 direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

12.6.3 promover ou aceitar o desvio de fungdes dos trabalhadores da Contratada, mediante a utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em relagdo a fungéo

especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

12.6.4 considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio 6rgao ou entidade responsavel pela contratagédo, especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

12.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objetodo contrato;



12.8. Realizar avaliagdes periédicas da qualidade dos servigos, apos seu recebimento;

12.9. Cientificar o 6rgéo de representagao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela Contratada;

12.10. Arquivar, entre outros documentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspegdes técnicas apds o recebimento do servigo e notificagdes expedidas;

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

12.12. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagdes, apresentem condi¢des adequadas ao cumprimento, pela contratada, das normas de seguranga e saude no trabalho, quando o

servigo for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

12.13. Estando atestado a concluséo do servico, o IFRN efetuara o pagamento no prazo maximo de 30 (trinta) dias Uteis, a contar da data de aceitacdo do item pelo setor solicitante, mediante depdsito

em conta bancaria.

12.14. Rejeitar, no todo ou em parte, as refeicoes que a CONTRATADA entregar fora das especificacdes do edital e seus anexos, sendo necessario a imediata substituicdo para atender aos termo do
contrato.

12.15. A administragao realizara pesquisa de precos sempre que houver necessidade de alteracdo e renovacao contratual, a fim de verificar a vantajosidade dos precos, exceto se o contrato tiver sofrido
reajuste apenas por indices oficiais, previamente definidos no contrato.

13. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

13.1. Executar os servigos 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

os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

13.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da

execucgado ou dos materiais empregados;

13.3 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administragédo 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;

13.4 Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em conformidade com as normas e determinacdes em vigor;

13.5. Vedar a utilizagdo, na execugédo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comisséo ou fungao de confianga no érgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do
Decreto n° 7.203, de 2010;

13.6. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia
trinta do més seguinte ao da prestagao dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3)
certidées que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos
Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c¢" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

13.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convencéo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacdes

trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;



13.7.1 Apresentar a CONTRATANTE os registros de contratacdo de pessoal e regularidade trabalhista sempre que solicitado;

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

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

execucgao do empreendimento.

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

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

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

determinado.

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

seguranga, higiene e disciplina.

13.14. Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para analise e aprovagao, quaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

13.15. Nao permitir a utilizagcdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos

em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

13.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢cdes de habilitagéo e qualificagéo exigidas na licitagao;

13.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade

previstas na legislagcdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n°® 13.146, de 2015.

13.18. Guardar sigilo sobre todas as informagées obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

13.19. 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 licitagdo, exceto quando ocorrer algum
dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n°® 8.666, de 1993.

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

13.21. Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as

recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagéo;

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




13.23. Realizar a transigéo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, sem perda de informagées, podendo exigir, inclusive, a capacitacdo dos técnicos da contratante ou da

nova empresa que continuara a execugao dos servigos

13.24. Devera obter alvaral/licenga de funcionamento que regularize a atividade junto aos érgaos competentes em uma, ou duas, ou nas trés das esferas: municipal, estadual e federal;

13.25. A contratada observara a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais.

13.26. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com os artigos 14 e 17 a 27, do Cédigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), ficando a
Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos;

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

13.28. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de cracha, além de prové-los com os Equipamentos de Protecao Individual - EPI, quando for o caso;

14.29. Apresentar a Contratante, guando for o caso, a relacdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgao para a execucéo do servico;

13.30. Responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia nao transfere responsabilidade a

Contratante;

13.31. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracao;

13.32. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a Contratada relatar & Contratante
toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungéo;

13.33. Relatar a Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacdo dos servicos;

13.34. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condigcao de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de

dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

13.35. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas as condicées de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo;

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

13.37. Deter instalagdes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizacdo do objeto da licitacao.

equipamentos e sua respectiva manutencdo, mao-de-obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes, para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as
normas vigentes de vigilancia sanitaria e outros preceitos legais;



13.39. Manter telefone para contato imediato, bem como endereco de correio eletrénico a disposicdo das solicitagdes do Contratante.

13.40. Manter disciplina nos locais dos servicos, substituindo, apés notificacdo, qualquer empregado considerado com conduta inconveniente pela Administragao.

13.40.1. Para a realizacao do objeto da licitacdo, a Contratada devera entregar declaracdo de que instalara escritério no municipio de Ipanguacu, ou em um raio maximo de até 100 km da referida

cidade, a ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato, em cumprimento ao disposto nos itens 10.6, ‘a’, do anexo VIl da IN SLTI/MP n° 05/2017 e

9.1.11, do acérdao N° 1214/2013 - TCU - Plenario, dispondo de capacidade operacional para receber e solucionar qualquer demanda da Contratante.

13.41. A CONTRATADA néao podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem solicitados quentes ou adogados.

13.42. Nao sera permitida a comercializagdo de alimentos, no interior do Campus Ipanguacu do IFRN, por terceiros nao vinculados a CONTRATADA, com excecéo de alguns alunos em casos especiais
autorizados pelo Campus.

solicitado, amostras de alimentos para que sejam efetuadas analises de controle de qualidade dos alimentos fornecidos.

13.46. A CONTRATADA devera atender aos dispositivos da Resolucdo N° 216, de 15 de setembro de 2004, que disp6e o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagéo.

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

13.49. Nao levar para o local de manipulacéo de alimentos objetos ndo pertencentes ao mesmo, como radio, jornal, bolsas, etc.;

13.50. A CONTRATADA devera promover regularmente cursos de capacitacdo em boas praticas de fabricacdo para os seus funcionarios, devendo apresentar a CONTRATANTE o planejamento anual
desta atividade ao iniciar as atividades no Campus.

13.52 A CONTRATADA devera segquir as normas_sindicais, federais, estaduais e municipais, higiénico-sanitarias e os procedimentos técnicos adequados a aquisicdo, estocagem, pré-preparo e
acondicionamento a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria, nutritivas e sensoriais dos lanches servidos;

13.53. A limpeza total da cantina/lanchonete (cozinha, area de atendimento — interna e externa e equipamentos) devera ser diaria, sob a responsabilidade da CONCESSIONARIA;

13.54. E de responsabilidade da CONCESSIONARIA a retirada e o armazenamento apropriado do lixo produzido dentro da area concedida;_

13.55. A CONCESSIONARIA devera manter um programa periédico de desinsetizacdo e desratizagdo, com frequéncia de acordo com a necessidade local;

13.56. As empresas responsaveis pelo servico de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo apresentar alvara de funcionamento expedido pelo Centro de Vigildncia Sanitaria e comprovar o registro em um
dos seguintes Conselhos Regionais: CREA, CRB, CRMV, CRF, CRQ, etc.;

13.57. As empresas deverao apresentar informacdes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados, especialmente quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicacédo




destes inseticidas deverdo usar uniformes e outros equipamentos de seguranca, estritamente de acordo com a legislacdo em vigor;

13.58. A CONTRATADA ficara responsavel pela preparacgao do local a ser dedetizado e desratizado providenciando a retirada de alimentos, utensilios, etc

13.59. A CONTRATADA devera realizar a entrega do prédio nas mesmas condicdes em que o recebeu, no prazo de 15 dias apds a finalizacdo do contrato, sob pena de pagamento da mensalidade do
aluguel enquanto permanecer de posse do local.

14. DA SUBCONTRATAGAO
15.1. Nao sera admitida a subcontratagao do objeto licitatorio.
15. ALTERAGAO SUBJETIVA

15.1. E admissivel a fus&o, cis@o ou incorporagéo da contratada com/por outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagédo original;

sejam mantidas as demais clausulas e condigdes do contrato; ndo haja prejuizo a execugéo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragéo a continuidade do contrato.
16. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

16.1. A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta

promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragéo dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n° 8.666, de 1993.

16.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugdo dos servigos devera ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagdo detalhada dos mesmos, de

acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

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

16.4 O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a aplicagdo de sangdes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislagéo vigente,

podendo culminar em rescisao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666, de 1993.

16.5. As atividades de gestéo e fiscalizagdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou Unico servidor,

desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as ac¢des relacionadas a Gestéo do Contrato.
16.6. A fiscalizagéo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugéo do objeto.

16.7. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragao, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corregao das

faltas, falhas e irregularidades constatadas.
16.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacédo dos servigos realizada.
16.9. Em hipotese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacéo dos servigos realizada.

16.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da



ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

16.11. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo 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 sangdes a CONTRATADA de acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia.
16.12. O fiscal técnico podera realizar avaliagéo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestagédo dos servigos.
16.13. A fiscalizagéo da execucéo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
16.13.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificacdo da conformidade da prestagdo dos servigos e da alocagdo dos recursos necessarios, de forma a assegurar o
perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos art. 67 e 73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do art. 6° do Decreto n°
2.271, de 1997.
16.13.2. O representante da Contratante devera ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e controle da execugao dos servigos e do contrato.

16.13.3. A verificacdo da adequagdo da prestagdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

16.13.4. A execugao dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de controle, que compreendam a mensuragao dos aspectos mencionados no art. 47 e no ANEXO V, item
2.6, i, ambos da IN n° 05/2017.

16.13.5. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugdo do objeto e utilizara o Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no item 17.3, ou outro

instrumento substituto para aferigdo da qualidade da prestagao dos servigos, 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 execugao do servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

16.13.6. A utilizagédo do IMR nado impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servigos.

16.13.7. Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragéo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a

corregao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

16.13.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da execugédo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagédo dos servigos realizada.

16.13.9. O fiscal podera realizar avaliagdo continuamente para que possa acompanhar o desempenho e qualidade da prestagédo dos servigos.

16.13.10. Serao realizadas diariamente diligéncias pelo fiscal de contrato designado, ou servidor(a) ocupante do cargo de nutricionista ou técnico responsavel da area de alimentos no Campus Ipanguagu, ao

local de prepara das refeicdes e solicitado, amostras de alimentos para que sejam efetuadas analises da qualidade dos alimentos fornecidos.

16.13.11. A CONTRATANTE devera dispor aos seus usuarios um formulario, conforme modelo especificado no “Anexo B”, no intuito de avaliar e aperfeicoar a qualidade do servico de alimentagao.
Semestralmente os formularios seréo recolhidos pelo FISCAL DE CONTRATO. Apos analise do instrumental respondido seréo realizadas agdes que melhorem os itens identificados como indices de menor

satisfagdo pelos clientes investigados;



16.14. As disposigdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagéo.
16.15. A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios

redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da
Lei n° 8.666, de 1993.

17. DOS CRITERIOS DE AFERIGAO E MEDIGAO PARA FATURAMENTO

17.1. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento de Medigéo de Resultado (IMR) onforme Instrugdo Normativa n° 5, de 26 de maio de 2017, emitida pela MPOG — Mistério do Planejamento, Orgamento
e Gestao, a contratagéo de servigos continuados devera adotar unidade de medida que permita a mensuragéo dos resultados para o pagamento da CONTRATADA, cevendo haver o redimensionamento no pagamento
com base nos indicadores estabelecidos sempre que:

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 execugao do servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17.1.1. O Acordo de Nivel de Servico (ANS) é uma disposicédo, pactuada entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA, que define critérios objetivos de mensuracédo de resultados, referente pela
utilizacdo de ferramenta informatizada, que possibilite a qualidades exigidas, e adequar o pagamento aos resultados contratados efetivamente obtidos;

17.2. A afericdo da execucao contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

17.2.1. Os servicos executados serdo avaliados conforme os indicadores de desempenho a sequir estabelecidos:

Indicador 01 — Eficiéncia do atendimento prestado com avaliagédo do aluno
Indicador 02 — Eficiéncia do atendimento prestado com a avaliagdo entre 6timo e bom em 100% dos dias
Indicador 03 — Contaminagao Alimentar

Indicador 04 — Avaliagao de servidor nutricionista relativo a toda parte de preparo e servir

INDICADOR 01 -Eficiéncia do atendimento prestado com avaliagéo do aluno

ITEM DESCRIGAO
FINALIDADE Garantir a qualidade da alimentagéo.
META A CUMPRIR 80 %
INSTRUMENTO DE MEDIGAO Formulario eletronico enviado aos lideres de turma.
FORMA DE ACOMPANHAMENTO Planilha
PERIODICIDADE [Trimestral
QAP
A4 = ——x100
QTA
MECANISMO DE CALCULO
IAA — Avaliagédo do Aluno
QAP — Quantidade de Avaliagdo Positiva
QTA — Quantidade de Avaliagdo Total




INiCIO DE VIGENCIA IA partir do 1° dia que iniciar a prestagdo dos servigos.

50% < AA < 80% — 5% a menos do valor mensal
FAIXAS DE AJUSTE NO PAGAMENTO 30% < AA < 50% —10% a menos do valor mensal
IAA < 30% — 15% a menos do valor mensal

~ 30% < AA < 80% — aplicagdo de adverténcia
SANCOES
JAA < 30% — aplicagdo de adverténcia e suspensao do servigo

- Em caso de suspenséo do servigo devera ser acionado
OBSERVACOES

imediatamente um contrato de emergéncia.

INDICADOR 02 - EFICIENCIA DO ATENDIMENTO PRESTADO COM A AVALIAGAO ENTRE OTIMO E BOM
EM 100% DOS DIAS

ITEM DESCRIGCAO
Eficiéncia do atendimento prestado com a avaliagdo entre étimo
FINALIDADE
e bom em 100% dos dias, pelos fiscais do contrato.
META A CUMPRIR Otimo
INSTRUMENTO DE MEDIGAO Planilha eletrénica com avaliagéo de regular, bom e 6timo
FORMA DE ACOMPANHAMENTO Planilha
PERIODICIDADE [Trimestral
QAM
AF = x100
QTA

MECANISMO DE CALCULO
IAF — Avaliagao do Fiscal

QAM — Quantidade de Avaliagdo Mensal bom ou 6timo
QTA — Quantidade Total de Avaliagao

INiCIO DE VIGENCIA A partir do 1° dia que iniciar a prestagao dos servigos.

30% < AF < 70% — 5% a menos do valor do mensal
FAIXAS DE AJUSTE NO PAGAMENTO
IAF < 30% — 10% a menos do valor mensal

30% < AF < 80% — aplicagao de adverténcia

SANGOES
IAF < 30% — aplicagdo de adverténcia e suspensdo do servigo
Em caso de suspenséao do servigo devera ser acionado
OBSERVAGOES
imediatamente um contrato de emergéncia.
INDICADOR 03 — CONTAMINAGAO ALIMENTAR
ITEM DESCRIGAO
FINALIDADE Evitar contaminagao alimentar.
META A CUMPRIR JAuséncia de contaminagdo alimentar
INSTRUMENTO DE MEDIGAO Registros de surto alimentar no setor de saude.
FORMA DE ACOMPANHAMENTO Livro de registro de ocorréncias do setor de saude
PERIODICIDADE Mensal

MECANISMO DE CALCULO NCA — Numero de Contaminagao Alimentar por dia.




ll.N.i.C.I.Q.D.IL\LLGEN.("IA partir da 1° dia que iniciar a prestaca dos servigos

N(I}A <9 — Sem redugao do Valor Mensal

FAIXAS DE AJUSTE NO PAGAMENTO )
NCA > 9 — Desconto de 50% referente ao dia do valor mensal.

SANGOES NCA > 9 — Adverténcia.

- Em caso de suspenséo do servigo devera ser acionado
OBSERVAGCOES
imediatamente um contrato de emergéncia.

INDICADOR 04 — AVALIAGAO DE SERVIDOR NUTRICIONISTA RELATIVO A TODA PARTE DE PREPARO E

SERVIR
ITEM DESCRIGCAO
lAvaliacdo de servidor nutricionista relativo ao preparo e
FINALIDADE
servimento do alimento.
META A CUMPRIR 100% das exigéncias
INSTRUMENTO DE MEDIGAO Questionario
FORMA DE ACOMPANHAMENTO Relatério trimestral do nutricionista
PERIODICIDADE [Trimestral
Q@ENA
= x100
QTEN

MECANISMO DE CALCULO
EN — Exigéncias do Nutricionistas
[QENA — Quantidades de Exigéncias do Nutricionista Atendidas

QTEN — Quantidade Total de Exigéncias do Nutricionista.

INiCIO DE VIGENCIA |A partir do 1° dia que iniciar a prestagao dos servigos.

30% < EN < 70% — 5% a menos do valor do servigo mensal
FAIXAS DE AJUSTE NO PAGAMENTO
EN < 30% — 20% a menos do valor

- 30% < EN < 89% — aplicagéo de adverténcia
SANGOES
EN < 30% — aplicagdo de adverténcia e suspensé&o do servigo

- Em caso de suspensdo do servigo devera ser acionado
OBSERVACOES
imediatamente um contrato de emergéncia.

17.2.2. Os indicadores de desempenho do Acordo de Nivel de Servico do objeto deste Termo de Referéncia poderdo, a qualquer tempo e em comum acordo entre as partes, ser ajustados,
ampliados e/ou reduzidos, desde que estas alteracées sejam devidamente formalizadas através de Termo Aditivo de contrato.

17.2.3. Para as trés primeiras ocorréncias de atrasos sera enviado uma notificacdo, como forma de adaptacdo ao Acordo de Nivel de Servigo, a partir da quarta ocorréncia sera o Acordo sera
cobrado de forma plena.

17.2.4. O Fiscal do contrato sera responsavel por enviar, por e-mail, o enquadramento do Nivel de Servico para cada indicador estabelecido nas respectivas Faixas de Ajustes, para que as notas
fiscais possam ser emitidas ja com aplicacdo do ANS. O Fiscal devera enviar e-mail até o 15° dia util do més seguinte ao més da prestacao dos servicos.

17.3. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera indicada a retengdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sangdes

cabiveis, caso se constate que a Contratada:



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

17.3.3 deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugéo do servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior 8 demandada.
17.4. A Nota Fiscal devera ser entregue até o dia 25 do més seguinte ao més da prestacio dos servicos.

18. DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

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

de posterior verificagdo de sua conformidade com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser elaborado relatério circunstanciado, contendo o registro, a

anadlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do contrato e demais documentos que julgarem necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento
definitivo.

18.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar toda a documentagdo comprobatéria do cumprimento da obrigagéo contratual;
18.3. O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizagdo apds a entrega da documentagéo acima, da seguinte forma:

18.3.1. A contratante realizarad inspegdo minuciosa de todos os servigos executados, por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servigo, com a
finalidade de verificar a adequacéo dos servicos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem necessarios.

18.3.1.1. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagdes da execugdo do objeto e, se for o caso, a analise do

desempenho e qualidade da prestagéo dos servigos 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.

18.3.1.2. 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 incorregbes

resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a tltima e/ou Unica medicéo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a
ser apontadas no Recebimento Provisorio.

18.3.1.3. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a concluséo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis

18.3.2. No prazo de até 10 (dez) dias Uteis a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagcdo devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com
suas atribuigdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

18.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciadodevera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execugdo do contrato, em
relacéo a fiscalizag&o técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

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

18.4. No prazo de até 5 (cinco) dias Uteis a partir do recebimento provisério dos servicos, o Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugéo dos servigos,



obedecendo as seguintes diretrizes:

18.4.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas

contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas corregoes;

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

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

18.5. O recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execucdo dos servicos, sera realizado pelo gestor do contrato, no prazo de 15 (quinze) dias uteis apés ao final de cada periodo mensal, apés
a verificacdo da qualidade e quantidade do servico executado e materiais empregados, com a consequente aceitacido mediante termo circunstanciado.

18.5.1. O gestor do contrato analisara os relatérios e toda documentacéao apresentada pela fiscalizacado técnica e, caso haja irregularidades que impecam a liguidacdo e o pagamento da despesa,
indicara as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito. as respectivas corregées.

18.5.2. O gestor emitira termo circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com base nos relatérios e documentacdo apresentados, e comunicara a

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

18.6. O recebimento provisoério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucao do contrato, ou, em gqualquer época, das garantias
concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposicdes legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

18.7 Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagcoes 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.

19. DO PAGAMENTO

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

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

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

19..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, deverao ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis,

contados da data da apresentagéo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n° 8.666, de 1993.

19.4. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido

Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

19.4.1 Constatando-se, junto ao SICAF, a situagao de irregularidade do fornecedor contratado, deverao ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instrugdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

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

19.5.1. o prazo de validade;



19.5.2. a data da emisséo;

19.5.3. os dados do contrato e do érgdo contratante;

19.5.4. o periodo de prestagéo dos servigos;

19.5.5. o valor a pagar; e

19.5.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

19.6. Havendo erro na apresentacédo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impecga a liquidagédo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta

hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-a ap6s a comprovagao da regularizagéo da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;
19.7. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
19.8. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutencdo das condi¢des de habilitagdo exigidas no edital.

19.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade da contratada, sera providenciada sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo

prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante.

19.10. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da

contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.
19.11. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a resciséo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.
19.12. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situagéo junto ao SICAF.

19.12.1. Sera rescindido o contrato em execugdo com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguranga nacional ou outro de interesse publico de alta

relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

19.13. Previamente a emisséo de nota de empenho e a cada pagamento, a administragdo devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspens&o temporaria de participacéo em licitagdo, no dmbito do

6rgao ou entidade, proibigdo 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.

19.14. Quando do pagamento, sera efetuada a retengao tributaria prevista na legislagéo aplicavel, em especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n.

5/2017, quando couber.

19.15. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, & empresa privada que tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa do érgéo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes

Orgamentarias vigente.

19.16. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA néo tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensagéo financeira devida pela

CONTRATANTE, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a aplicagdo da seguinte formula:



EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratérios;

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 compensac3o financeira = 0,00016438, assim apurado:

= (TX | (6/100) 1 =0,00016438
= (™) - 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%

19.17. Os servicos objeto do presente Termo de Referéncia serdo medidos e fornecidos pelo seu preco constante na proposta vencedora da licitacdo, considerando ainda a aplicagcdo do Acordo de Nivel

de Servigos.

19.18. Do pagamento do servico de fornecimento de refeigcoes:

19.18.1. O Controle diario quantitativo das refeicdes efetivamente realizadas é feito pelo Servigo Social e pelo fiscal de contrato, com base nos dados fornecidos pelo SUAP, na aba atendimentos,

19.18.2. A nota fiscall/fatura devera ser emitida pela propria concessionaria, obrigatoriamente com o numero de inscricdo no CNPJ indicado na proposta de precos e nos documentos de

habilitagdo, bem como na Nota de Empenho; e no caso de a concessionaria ser enquadrada no regime tributario SIMPLES NACIONAL a declaracdo devera ser enviada anexa a nota fiscal/fatura.

19.18.3. A CONTRATANTE somente efetuara o pagamento das refeicdes efetivamente fornecidas, apés a comprovacdo do pagamento da GRU ou apresentacdo de oficio da empresa solicitando
retencéo do valor do aluguel referente a concesséo de uso da area da cantina;

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

19.18.4.1. Nao produziu os resultados acordados;

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

19.18.4.3. Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugéo do servico, ou utilizou-os com gqualidade ou quantidade inferior a demandada.

19.18.5. Nao sera efetuado qualguer gagamento a CONTRATADA, enquanto houver pendéncia de Ilquldagao da obrlqagao financeira, em virtude de penalidade ou madlmglencla contratual.

no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante.

19.18.6. O valor devido pela contratada a titulo de pagamento pela cessédo de uso pode ser descontado da fatura mensal, compensando com os valores devidos pela Administragdo em relagdo ao
fornecimento de refeicées, nos termos do art. 45, da Lei 9.784\99 (“Art. 45. Em caso de risco iminente, a Administracdo Publica podera motivadamente adotar providéncias acauteladoras sem a

prévia manifestacéo do interessado.”), art. 80, inc. IV, da Lei n. 8.666\93 (“IV - retencdo dos créditos decorrentes do contrato até o limite dos prejuizos causados a Administragéo.”

8.666\93 (“Art. 54. Os contratos administrativos de que trata esta Lei requlam-se pelas suas clausulas e pelos preceitos de direito publico, aplicando-se-lhes, supletivamente, os principios da




obrigacdes extinguem-se, até onde se compensarem)

20. REAJUSTE
20.1. Os pregos inicialmente contratados sé&o fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentagéo das propostas.
20.2. Apés o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicagdo, pela CONTRATANTE, do indicelPCA, exclusivamente para as
obrigagdes iniciadas e concluidas apos a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de 1994):
R=V (I-1°/1° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual a ser reajustado;
1° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data fixada para entrega da proposta na licitagéo;
| = indice relativo ao més do reajustamento;

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

20.4. No caso de atraso ou ndo divulgagao do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a importancia calculada pela Ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tao

logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memoria de calculo referente ao reajustamento de pregos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

20.5. Nas aferigées finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

20.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituigao, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.
20.7. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

20.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

21. DO PAGAMENTO PELA CONCESSAO DE USO DA AREA DA CANTINA:

21.1. ACONCESSIONARIA pagara ao IFRN Campus Ipanguagu uma compensagdo mensal de R$ 2.877,44 (dois mil, oitocentos e setenta e sete reais e quarenta e quatro centavos)pela concessao de uso da cantina

mensalmente;

LEVANTAMENTO DO VALOR ALUGUEL

LOCAIS R$/M?
AREA M? | R$ MENSAL R$ ANUAL FONTE
PESQUISADOS MENSAL

N° Pregéo n° 21133/2022

Instituto Federal de (UASG 158516)

Educagéo, Ciéncia e 278,81 1.910,78 22.929.36 6,85 Homologagéo em 24/02/2023

Tecnologia de Santa Processo Administrativo n°

Catarina




23292.030845/2022-55
Pregéo 01/2023
Instituto Federal de
(UASG 158121)
Educagao, Ciéncia e
68,20 1.000,00 12.000,00 14,66 Homologagéo em 26/01/2023
Tecnologia do Norte de
Processo Administrativo n.®
Minas Gerais
23394.000934/2022-84
Pregéo 01/2023
Instituto Federal de 798 (UASG 158121)
Educagao, Ciéncia e 387,51 3.094,01 37.128,20 Y Homologagéo em 10/01/2023
Tecnologia do Maranhao Processo Administrativo n.®
23394.000934/2022-84
Pregéo 06/2022
Instituto Federal de (UASG 158456)
Educagao, Ciéncia e 44,10 413,03 4.956,36 9,36 Homologagdo em 27/12/2022
Tecnologia Fluminense Processo Administrativo n.°
23249.021490.2022-94

CALCULO DO VALOR DO ALUGUEL MENSAL

IPCA - Janeiro/2023
Area Média M? (Acumulado nos ultimos 12 Valor Total
AREA DOS AMBIENTES meses)
PARA LANCHONETE
(A) (B) (C) AxBx+C
CAMPUS IPANGUAGU
220,00 m? R$ 9,71 5,77% R$ 2.259,56/més
_ VALOR MENSAL | VALOR TOTAL
TIPO DESCRICAO UNID. QUANT.
(R$) (R$)
Concesséo de uso da area da cantina
Receita com drea construida de(VALOR Aluguel 12 2.259,46 27.113,50
FIXADO)




LEVANTAMENTO ENERGETICO

CARGAS QUANT. POTENCIA (W) HORASI DI‘_\SI ENERGIA
DIA MES (KW/H)
lluminagao
lluminagao fluorescente 26 x 2 2080 6 20 249,6
Freezer
Freezer 1 1 136 24 30 97,92
Freezer 2 1 96 24 30 69,12
Freezer 3 2 300 24 30 216
Freezer 4 2 200 24 30 144
Freezer 5 1 400 24 30 288
Freezer 6 1 265 24 30 190,8
Aquecedores
Pista quente para
aquecimento de 1 2000 4 20 160
alimentos
Expositor de salgados 1 300 14 20 84
Geladeira
Geladeira Duplex | 1 | 96 R 30 | 6912
Microondas
Microondas | 1 | 1200 | o5 20 | 12
Ar-condicionado
Ar-condicionado (9.000 1 1100 5 20 44
BTUs)
Ar-condicionado
(12.000 BTUS) 1 1400 24 20 672
Poténcia total (kW) 9573 Energia total (kWh) 2.296,56
Tarifa de energia elétrica R$ 0,34
Despesa mensal média com energia elétrica R$ 780,83

> As poténcia foram obtidas através das placas de identificagcdo dos préprios equipamentos.

> A tarifa energética utilizada foi definida com base nos valores das tarifas do més de dezembro de 2022.

LEVANTAMENTO DA VIGILANCIA

SERVICO EMPRESA FONTE VALOR
Contrato de prestagio de | SUPREMAX SEGURANCA 19.071,32/més
servigos de vigilancia LTDA Contrato 61/2021-




armada PROAD/IFRN 228.855,84/ano
CNPJ: 16.505.678/0001-66

CALCULO DO VALOR DA VIGILANCIA DA CANTINA

Area total 1310000 m?
Area da cantina 220,00 m?
Valor do seguranca / metros quadrados R$ 0,01455
Valor do seguranca da cantina mensal (anual) R$ 3,20

QUADRO DE RESUMO DA CONCESSAO

ITEM DESCRIGAO VALOR MENSAL VALOR ANUAL
01 Aluguel 2.259,46 27.113,50
02 Energia Elétrica 780,83 9.369,96
03 Valor da Vigilancia 3,20 38,41
VALOR TOTAL DA CONCESSAO R$ 3.043,49 R$ 36.521,87

21.2. Para célculo do valor de concessdo de uso da cantina, foram utilizados como referéncia os valores praticados nos contratos vigentes em outros Campi, atualizado pelo IPCA - indice Nacional de Pregos ao
Consumidor Amplo, com variagdo acumulada em 12 (doze) meses. Para a definigdo do valor considerou-se também o gasto em quilowatts (kW) e em reais (R$) do consumo dos aparelhos atualmente utilizados para

o bom funcionamento da cantina, conforme pode ser visto no célculo presente no item 21.1.

21.3. O valor da concesséo de uso, na forma de compensagdo mensal, sera reajustado anualmente, sempre no més de aniversario da proposta vencedora do certame licitatério, com base no IPCA acumulado dos

ultimos 12 (doze) meses;

21.4. Os valores mensais a serem pagos pela CONCESSIONARIA, referentes a concessdo de uso da area da cantina, deverdo ser recolhidos através de Guia de recolhimento da Unido (GRU) retirado junto a
Coordenagéo de Finangas e Contratos deste IFRN até O 5° (quinto) dia util do més subsequente ao vencido, sendo facultado o primeiro pagamento (1° més) que podera ser efetuado com 30 (trinta) dias do inicio do
contrato;

21.5. As despesas decorrentes do uso da agua no imovel, ndo serdo cobrados, pois a mesma ¢é utilizada do pogo proprio do campus Ipanguagu.

21.6. Devido ao Campus Ipanguagu so6 ter um unico medidor de energia elétrica, no valor de concessao, os custos com energia elétrica foi calculado conforme quadro de Levantamento Energético.

21.7. Para levantamento da vigilancia da cantina, foi utilizada como base o contrato de prestagdo de servigos de vigilancia armada, vigente no campus Ipanguagu, em fungdo da area da cantina, conforme

demonstrado no quadro acima.
21.8. O valor a ser pago pela Contratada pela Concessao do espago da cantina podera ser reduzido, mediante solicitagdo da empresa, excepcionalmente e por prazo determinado, nas seguintes situagdes:

21.8.1 Enquanto durar qualquer suspenséo parcial/total (férias escolares, pandemia, greve, etc) de atividades e /ou aulas presenciais do Campus Ipanguagu do IFRN, o valor do aluguel sera proporcional aos

dias de atividade conforme tabela exemplificativa abaixo:

Dias de Funcionamento % do valor do aluguel

22 ou mais 100%




21 95,45%
20 90,91%
19 86,36%
1 4,55%

21.8.2. Enquanto durar e, se houver, a aplicagdo de medidas restritivas de acesso da comunidade interna ao Campus Ipanguagu para combate a sindromes respiratdrias ou outra situagdo similar, o valor do

aluguel sera proporcional a ocupagéo juntamente com os dias de atividade, conforme tabela exemplificativa abaixo:

Dias de Funcionamento % de ocupagéo do Campus % do valor do aluguel
22 ou mais 100% 100%
21 100% 95,45%
1 100% 4,55%
22 ou mais 75% 75%
21 75% 71,59%
1 75% 3,41%
22 ou mais 50% 50%
21 50% 47,73%
1 50% 2,27%
22 ou mais 25% 25%
21 25% 23,86
1 25% 1,14%

21.8.2.1 As alteragdes do valor do aluguel supracitadas ficam condicionadas a solicitagdo da Contratada e a existéncia de documentos institucionais que comprovem a situagdo ensejadora, tais como

portarias, resolu¢des, calendarios etc.

21.8.3 No caso de eventuais atrasos de pagamentos da concessdo de uso da area da cantina, sera cobrada uma multa de 2% mais a taxa de compensagao financeira devida pela Contratante, entre a data do

vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a aplicagédo da seguinte férmula:

VF =D x O x VC, sendo:



D = Dias corridos de disponibilidade do local locado;

O = Percentual de ocupacao do Campus;

VC = Valor Contratual mensal;

VF = Valor Final da parcela a ser paga.

21.8.4 O ltem anterior € uma mera expectativa de desconto no aluguel, devendo a administragao avaliar e decidir sobre o real desconto aplicando os principios da proporcionalidade, moralidade e eficiéncia.
22. DA GARANTIA DA EXECUGAO
22.1. A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia, podendo
optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade durante a execugéo do contrato e

90 (noventa) dias ap6s término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogagao.

22.1.1 Alinobservancia do prazo fixado para apresentagéo da garantia acarretara a aplicagdo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de 2%

(dois por cento).

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

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

22.2.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

22.2.2. prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugéo do contrato;

22.2.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragéo a contratada; e

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

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

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

22.5. Caso a opgéao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagéo e de custddia autorizado pelo Banco Central

do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

22.6. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Codigo Civil.

22.7. No caso de alteracéo do valor do contrato, ou prorrogagéo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagéo.

22.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposigdo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contados da data

em que for notificada.



22.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

22.10. Sera considerada extinta a garantia:

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

22.10.2. no prazo de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia do contrato, caso a Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera 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.

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

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

23. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

23.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 8.666, de 1993 e da Lei n° 10.520, de 2002, a Contratada que:

a) falhar na execugdo do contrato, pela inexecugao, total ou parcial, de quaisquer das obriga¢des assumidas na contratagao;

b) ensejar o retardamento da execugéo do objeto;

c) fraudar na execugdo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; e

e) Cometer fraude fiscal.

23.2. Pela inexecugéo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracéo pode aplicar a CONTRATADA as seguintes sangdes:

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

contratado;

ii) Multa de:
(1) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo
quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugédo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecugéo total da obrigagdo assumida, sem

prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

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

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



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

(5) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogagao), observado o maximo de 2% (dois por
cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo CONTRATANTE a promover a resciséo do contrato;

(6) As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.
iii. Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o érgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administragéo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;
iv. Sancdo de impedimento de licitar e contratar com érgédos e entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos;

v. Declaracédo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo 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;

23.3. A Sancéo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv” também ¢é aplicavel em quaisquer das hipéteses previstas como infragdo administrativa neste Termo de Referéncia.
23.4. As sancgdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v” poderao ser aplicadas @8 CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

23.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sao atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

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

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

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

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

Ol |]wWw|IN]| =~

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

Tabela 2
INFRAGAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 Permitir situagéo que crie a possibilidade de causar dano 05
fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias letais, por ocorréncia;
Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou
2 caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de 04

atendimento;

Manter funcionario sem qualificagdo para executar os servigos

contratados, por empregado e por dia;

Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizacéo,

por servigo e por dia;

Recusar-se a corrigir inadequacgdes do servigo de




5 fornecimento de refeicéo, entendendo-se como recusa a 03
substituigdo n&o efetivada antes do horario previsto para

fornecimento da refeigdo objeto da recusa

Para os itens a seguir, deixar de:

Cumprir determinagao formal ou instrucdo complementar do

6rgao fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado alocado que ndo atenda as

necessidades do servigo, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos n&o
7 previstos nesta tabela de multas, apos reincidéncia 03
formalmente notificada pelo 6rgéo fiscalizador, por item e por

ocorréncia;

Indicar e manter durante a execugao do contrato os prepostos

previstos no edital/contrato;

Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme

previsto na relagéo de obrigagdes da CONTRATADA

Cumprir os prazos e horarios estabelecidos no edital e seus

anexos e no contrato para a realizagéo do servigo.

Manter em seu quadro de pessoal responsavel técnico um
Nutricionista (Lei n° 8.234/91) regularmente inscrito em
Conselho Regional competente, que devera estar presente
diariamente, preenchendo as informagdes das planilhas de
controle, totalizando, no minimo, 20h semanais. (Planilhas:

check list, controle de temperatura e controle de ingestao).

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

23.6.1. tenham sofrido condenagao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

23.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagéo;

23.6.3. demonstrem n&o possuir idoneidade para contratar com a Administragédo em virtude de atos ilicitos praticados.

23.7. A aplicagdo 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.

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

Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

23.8.1 Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 20 (vinte) dias, a contar da data do recebimento da comunicagéo enviada pela autoridade competente.

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



23.10. A autoridade competente, na aplicagédo das sangdes, levarad em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio
da proporcionalidade.

23.11. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, houver indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragédo publica nacional
ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuragéo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre

a eventual instauracdo de investigagao preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagéo - PAR.

23.12. A apuragéo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013,

seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

23.13. O processamento do PAR nao interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para apuragao da ocorréncia de danos e prejuizos a Administragdo Publica Federal resultantes de ato

lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagéo de agente publico.

23.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

24. CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR.

24.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.
24.2. Os critérios de qualificagdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estéo previstos no edital.

24.3. Os critérios de qualificagéo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serao:

24.3.1. Registro ou inscrigdo da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) competente da regido a que estiver vinculada, pertinente ao seu ramo de atividade relacionada com o objeto do
presente Preg&o, em plena validade, conforme previsto na LEI N° 6.583, de 20 de outubro de 1978 e na RESOLUGAO CFN N° 378, de 28 de dezembro de 2005.

24.3.2. Comprovagao da capacitagdo técnico-profissional: comprovagéo da licitante de possuir em seu quadro permanente, na data prevista para entrega da proposta, profissional de nivel superior reconhecido
pelo Conselho Regional de Nutricionistas, detentor de atestado de responsabilidade técnica relativo a execugédo de servicos de Nutricdo, definidos na LEI N° 8.234, de 17 de setembro de 1991, na
RESOLUGAO CFN N° 510, DE 16 DE MAIO DE 2012 e na RESOLUGAO CFN N° 600, de 25 de fevereiro de 2018.

24.3.2.1. Para fins desta licitagdo, como pertencente ao quadro permanente da licitante, na data prevista para entrega da proposta, o sécio que comprove seu vinculo por intermédio de contrato/estatuto
social; o administrador ou o diretor; o empregado devidamente registrado em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigos com contrato escrito firmado com a licitante, ou com

declaragédo de compromisso de vinculago futura, caso a licitante se sagre vencedora do certame.

24.3.2.1.1. Devera haver a comprovagdo da experiéncia minima de 12 meses na prestagdo dos servigos, sendo aceito o somatdrio de atestados de periodos diferentes ndo havendo
obrigatoriedade de os 12 meses serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

24.3.2.2. Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdémica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

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

24.3.2.4. Podera ser admitida, para fins de comprovagéo de quantitativo minimo do servigo, a apresentagdo de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situagao



se equivale, para fins de comprovagdo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacédo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

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

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

24.3.3.1.0 atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida pelo licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as condigdes locais para execugdo do objeto; ou que tem
pleno conhecimento das condigbes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e nédo utilizarad deste para quaisquer questionamentos futuros que

ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a contratante

24.3.4. As refeicoes deverdo ser preparadas sob planejamento, organizagéo, supervisdo e avaliacdo de Nutricionista vinculado a licitante, como Responsavel Técnico, conforme LEI N° 8.234, de 17
de setembro de 1991.

24.3.5. No decorrer da execucdo do servico, o profissional de que trata o subitem acima podera ser substituido, nos termos do artigo 30, §1°, da Lei n° 8.666, de 1993, por profissional de
experiéncia equivalente ou superior, desde que a substitui¢cdo seja aprovada pela Administragao.

24.4. Os critérios de aceitabilidade de precos seréo:
24.4.1 Valor Global: 550.000,00 (quinhentos e cinquenta mil reais).
24.4.2 Valores unitarios: conforme planilha de composicédo de pregos anexa ao edital.

24.5. O critério de julgamento da proposta € o menor prego global.

24.6. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.

25. ESTIMATIVA DE PREGOS E PRECOS REFERENCIAIS

25.1. O custo estimado da contratagéo é de R$ 550.000,00 (quinhentos e cinquenta mil reais), no exercicio de 2023.

26. CENARIOS DE CONTRATAGCAO

26.1 A demanda do 6rgéo tem como base as seguintes caracteristicas:
26.1.1. Tomando por base o histérico de refeicdes ofertadas nos Ultimos anos, que seguia uma dinamica parecida com a solugdo identificada neste documento, através dos contratos 200/2016 PROAD/IFRN e
286/2019 PROAD/IFRN, estima-se que a quantidade total de refeigdes (almogo e jantar) a ser oferecida para atender a demanda dos alunos dessa instituicdo sera de 44.000 (quarenta e quatro mil)
refeicdes/ano, sendo 220 refei¢des diarias. Sao considerados 200 dias letivos no ano.
26.1.2. As quantificagdes foram definidas no intuito de atender ao maior numero possivel dos estudantes que possuem o perfil socioecondmico estabelecido pelo PNAES. Em levantamento realizado por meio

do SUAP pode-se constatar que durante o ano de 2018 e 2019 foram ofertadas cerca de 40 mil refeigdes.

26.1.3. O quantitativo de refeigbes — apenas o objeto da licitagéo - podera sofrer reducdes ou acréscimos de até 25% do expresso no contrato conforme §§ 1° e 2° do art. 65 da Lei n.° 8.666/1993.

CENARIO 1 — CONTRATO 100%
Quantidade Quantidade




Almogo e Jantar)

Grupo Item Servigo Mensal Anual
Refei¢do escolar (Café
1 1 180 31.320
Almogo e Jantar)
CENARIO 2 - CONTRATO COM 25% DE SUPRESSAO
. Quantidade Quantidade
Grupo Iltem Servigco
Mensal Anual
Refeigao escolar (Café
1 1 135 23.490
Almogo e Jantar)
CENARIO 3 - CONTRATO COM 25% DE ACRESCIMO
Quantidade Quantidade
Grupo Item Servigo
Mensal Anual
Refeigao escolar (Café
1 1 225 39.150

26.1.4. A quantidade a ser contratada foi calculada tomando como base as solicitagdes diarias dos alunos que necessitam permanecer no contraturno devido as atividades académicas obrigatérias, assim como
as informagdes repassadas por meio de entrevistas e andlise documental no processo seletivo dos Programas de Assisténcia Estudantil 1° semestre ano letivo 2019. Apds andlise constatou-se que a maioria
dos alunos inseridos no programa de auxilio alimentagdo comprova estar em situagéo de vulnerabilidade social. Com base nestas informagdes estima-se que o quantitativo a ser contratado conseguira atender

a demanda do exercicio. Devido a suspenséo das atividades presenciais, ndo forma considerados dados de 2020 e 2021, visto que desde maio daquele ano os alunos ndo tém aulas presenciais.

27. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

27.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orgamento Geral da Unido deste exercicio, na dotagéo abaixo discriminada:

Gestao/Unidade: 26435/158367;

Fonte de Recursos: 100000000

Programa de Trabalho: AC.2994.171169.3;
Elemento de Despesa: 339039;

Plano Interno: L2994P23ACN.

28. DA ELABORAGAO E APROVAGAO DO TERMO

28.1. Responsaveis pela elaboragdo do termo de referéncia é a equipe de planejamento da contratagdo, conforme Portad N° 406/2022 - DG/IP/RE/IFRN.

Andreia Lucena de Gois Nascimento
MAT. SIAPE: 2078085

Membro Requisitante/Fiscalizagdo

Virginia da Silva Moura Soares




MAT. SIAPE: 2036933

Membro Requisitante/Fiscalizagdo

Giselly Patricia Dias de Souza
MAT. SIAPE: 1361256
Membro Administrativo

Leidiana Arcanjo da Silva
MAT. SIAPE: 3128882
Membro Administrativo

Maria Eduarda da Costa Andrade
MAT. SIAPE: 2153527
Membro Técnico

28.2. DESPACHO DO ORDENADOR DE DESPESAS

Diante do Demonstrativo de Necessidade apresentado,a provo o presente documento e autorizo o inicio dos procedimentos para participar da referida Licitagao;

Ipanguagu/RN, 06 de margo de 2023

(assinado eletronicamente)
Amauri Morais de Albuquerque Junior
Ordenador de despesa
Diretor-Geral do Campus Ipanguagu em exercicio
(Portaria n° 572/RE/IFRN, de 28/04/2021, publicada no DOU de 29/04/2021)



Documento assinado eletronicamente por:

= Leidiana Arcanjo da Silva, ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO, em 06/03/2023 10:11:42.

= Giselly Patricia Dias de Souza, ASSISTENTE DE ALUNO, em 06/03/2023 10:52:56.

= Amauri Morais de Albuquerque Junior, DIRETOR GERAL - SUB-CHEFIA - DG/IP, em 06/03/2023 15:20:39.
= Virginia da Silva Moura Soares, ASSISTENTE SOCIAL, em 06/03/2023 10:45:23.

= Maria Eduarda da Costa Andrade, NUTRICIONISTA-HABILITACAO, em 06/03/2023 15:37:11.

= Andreia Lucena de Gois Nascimento, ASSISTENTE SOCIAL, em 06/03/2023 13:38:35.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 06/03/2023. 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:

Cédigo Verificador: 514859
Cddigo de Autenticagdo: d88700faaf
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Estudo Técnico Preliminar 2/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23037.001318.2022-18

2. Descricao da necessidade

A contratacdo, de forma continuada, dos servicos de fornecimento de refeicGes diarias aos discentes do Campus
Ipanguacu do IFRN (café, almogo e jantar), concomitantemente & concessdo do espaco da cantina, é necessaria
para atender ao cumprimento da politica estudantil, possibilitando seguranca alimentar e suporte aos discentes do
campus nas suas diversas atividades.

O Programa de Alimentagdo Estudantil do IFRN (aprovado pela Resolugdo n° 37/2017- CONSUP /IFRN) é uma das
acOes da Politica de Assisténcia Estudantil do IFRN, com vistas a ampliar as condigbes de permanéncia e éxito
escolar dos estudantes regularmente matriculados na instituicdo. A Resolug¢édo aprova o Regulamento do Programa
Auxilio Alimentacdo no Ambito 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 Seguranga Alimentar e Nutricional,
Lei n° 13.346/2006, e do Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), Resolugéo n° 06/2020.

O Programa de Alimentagdo tem por finalidade ofertar o servico de refeicdo aos alunos, com vistas a possibilitar a
permanéncia do estudante no contraturno para a participacdo de agles e atividades relativas ao processo de
educacgdo-aprendizagem, projetos de pesquisa e extensdo, atividades artistico-cultural, desportivo e politico
estudantis, priorizando o estudante que atenda ao perfil socioecondmico estabelecido no PNAES (Decreto 7.234
/2010). Além de contribuir para a formacgdo integral do estudante através do acompanhamento da equipe
multidisciplinar formada por assistente social, pedagogo, psicélogo e profissionais da saude.

Outrossim, ainda é preciso destacar que a localizagdo, abrangéncia territorial do Campus Ipanguagu que atende,
atualmente, a cerca de 21 (vinte e um) municipios, totalizando mais de 1.200 (um mil e duzentos) estudantes
matriculados(as), bem como, considerando a inexisténcia de um servigo de transporte coletivo na regido em que
esta localizado a sede do campus, é visivel a impossibilidade de locomocéo por parte dos(as) discentes para suas
residéncias para fazerem as refei¢es nos intervalos entre um turno e outro de aula/atividade, reforcando a
necessidade dos(as) estudantes permanecerem no campus.

No caso especifico do café da manhd a necessidade de fornecimento dessa refeigdo se faz baseada no fato do
campus possuir estudantes cadastrados(as) no Programa de Apoio a Formacao Estudantil/PAFE, discentes que sao
encaminhados(as) para vagas, do referido programa, no turno da manhd, o que faz com que eles(as) acabem
saindo cedo de suas residéncias para atender as demandas da bolsa, bem como, que fiquem a disposi¢do no setor,
no qual exercem as atividades da bolsa, durante 03 (trés) horas seguidas, o que os(as) impedem de se alimentar
adequadamente até a finalizagdo do horario de atividades diérias da bolsa. Associado a esses elementos, é preciso
destacar também que o Campus Ipanguagu possui vagas para o PAFE na unidade de fazenda escola do campus e
em tal espaco as atividades desenvolvidas pelos estudantes podem exigir mais esforco fisico.

Somado a esses aspectos, ainda é preciso considerar que o relatério da caracterizagdo socioeconémica fornecido
pelo Sistema de Administracdo Publica-SUAP referente ao ano letivo de 2022, aponta que 76, 67% dos(as)
estudantes matriculados(as) no campus Ipanguagu possuem renda per capita de até 1/5 (meio) salario minimo.

Vislumbra-se a contratacdo dos servigos de fornecimento de refeicdes de forma indireta, por entender-se que é a
opcao mais econdmica, eficiente e eficaz para o Campus Ipanguacu, pois em caso de optar por producgao direta dos
alimentos (com a obtencéo de todos os recursos inerentes a atividade), seria necessario um 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 servicos 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 refeicdes a concessao de uso da area destinada a
cantina ndo apenas para garantir um local adequado as refei¢cdes dos estudantes contemplados pelo programa de
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alimentacdo deste Instituto, como também a oferta de refei¢cGes e lanches para servidores, demais estudantes nédo
contemplados pelo programa e publico que frequentem a Instituicéo.

Ainda vale lembrar que a contratagdo pretendida esta em consonancia com a politica que o Governo Federal vem
implantando na reestruturagdo da maquina administrativa através de estratégias de racionalidade, buscando atingir
padrGes de exceléncia em qualidade e produtividade, focando sua acéo nas areas fins e reduzindo a demanda por
servigos de apoio ao estritamente necessario.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Coordenacdo de Atividades Estudantis - COAES/IP Jodo Batista Carvalho de Macédo

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Informagdes gerais para o fornecimento

A estimativa de fornecimento de refeicdes aos discentes contemplados pelo programa de alimentagéo estudantil é
de até 220 (duzentas e vinte) refeicdes diarias (incluindo café, almoco e jantar), com total estimado em 44.000
(quarenta e quatro mil) refeicdes ao longo do periodo do contrato de 12 meses, podendo ainda esse valor diario e
total, ser alvo de alteracdo de em torno de 25% para um quantitativo menor ou 25% para um guantitativo maior.

A demanda levou em consideragdo alguns pontos como, a necessidade do discente em permanecer maior
atividades académicas, pesquisas, quantidade de horas na instituicdo em extensdo, artistico, politico, culturais e
desportivas.

O fato do campus esta geograficamente localizado na zona rural do municipio, dificultando o deslocamento dos(as)
estudantes até suas residéncias e de volta ao campus durante os intervalos entre as atividades, bem como, ainda é
preciso destacar que a regido na qual o campus esta inserido tem poucas opg¢bes de restaurantes na
circunvizinhanca.

Por fim, levou-se em consideracdo que os aspectos citados acima sdo agravados pelo grande numero de
estudantes com perfil socioecondmico até mesmo inferior ao perfil estabelecido como prioritario pelo PNAES, uma
vez que 78,58% dos(as) discentes sé@o de familias que possuem a renda per capital € de 2 (Meio) salario minimo.

Serdo servidas refeigdes nos horarios das 07:00 as 07:30 café da manha, das 11:00 as 13:00 (almogo) e 18:00 as
19:00 (jantar), de segunda a sexta-feira;

Qualquer alteracdo na forma de fornecimento das refei¢cBes deve ser previamente autorizada pelo fiscal do contrato,
mediante consulta aos setores de Coordenac¢éo Estudantil e Diretoria de Administragao.

Conforme determinac&o presente no anexo Il, item VI, da portaria 1.428 de 26/11/93 do Ministério da Saude, a
CONTRATADA devera manter em seu quadro de pessoal responsavel técnico um Nutricionista (Lei n°® 8.234/91)
regularmente inscrito em Conselho Regional competente, que devera estar presente diariamente, preenchendo as
informacgdes das planilhas de controle, totalizando, no minimo, 30h semanais. (Planilhas: check list, controle de
temperatura e controle de ingest&o).

As refeicbes deverdo ser preparadas, porcionadas e distribuidas nas dependéncias do Instituto Federal de
educagdo, Ciéncia e Tecnologia— Campus Ipanguagu, RN-118, Comunidade Base Fisica, Zona Rural, Ipanguacu-
RN, CEP 59.508-000;

O fornecimento da alimentagdo devera ser realizado no padrdo prato feito, com acondicionamento apropriado
(balcdes térmicos: quentes e frios);

A CONTRATADA devera disponibilizar um cardapio informatizado até o dia 20 do més anterior, para analise e

adequacao do fiscal em comum acordo com a CONTRATADA, contendo os valores de energia, carboidrato,
proteina, gorduras totais, gorduras saturadas, gordura trans, fibras, calcio e sodio. Devera haver as adequagdes
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necessarias para os alunos com restricdes alimentares. O cardapio devera estar assinado pelo (a) nutricionista da
CONTRATADA. Em caso de eventuais substituicbes de qualquer item do cardapio, devera ser feita uma
comunicacao com 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovacéo.

Quando necessario, devem ser previstas adaptagées no cardapio, contendo preparacdes diferenciadas para
contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar, a fim de manter o estado clinico e nutricional dos
mesmos, as adaptacbes devem ser aprovadas pelo fiscal do contrato. A contratada deve ainda, fornecer uma
porcentagem minima de 5% de cada refei¢cdo (café, almoco e jantar) com opgBes de alimentos vegetarianos e
veganos que possam substituir em grau de equivaléncia de quantidade, de qualidade e de valor nutricional as
opcdes dispostas no cardapio do dia para o publico geral.

As refeicBes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja operacdo de
preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente ao fornecimento destes produtos aos
usuarios, e, seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e conservacao.

Qualquer alteragdo na forma de fornecimento das refeicdes deve ser previamente autorizada pelo fiscal do contrato,
mediante consulta aos setores de Coordenac¢éo Estudantil e Diretoria de Administragao.

O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, loucgas,
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;

E de responsabilidade da CONTRATADA a adequac&o do espaco destinado & concessdo aos seus equipamentos e
instalacdes sendo necessaria a prévia autorizacdo da Administracdo em caso de modificacdes na estrutura do
imovel.

Em hip6tese alguma serd permitida a negociagdo, entre a CONTRATADA e o discente beneficiado com direito a
refeicdo pelo plano de alimentagdo institucional, da troca da refeicdo por outros produtos ofertados pela
CONTRATADA.

Todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicao das refeicdes deverdo estar de acordo com as
legislagdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004- ANVISA (Regulamento Técnico de Boas Préticas
para Servicos de Alimentagcdo) e RDC n° 218/2005-ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-
Sanitarios para Manipulagdo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais).

Deve haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos (de acordo com o que é
preconizado pelo PNAE) e demais especificagbes sendo relevante a higienizacdo e o controle da assepsia nas
preparagdes e manipulacdes. Desta forma, € indispensavel que a empresa possua termémetro a laser.

Considerar os fatores psicoldgicos relacionados com a aceitacdo do alimento, ou seja, odor, sabor, textura e
regionalismo;

A elaboracéo da alimentagdo deve estar de acordo com a Lei n® 11.947/2009 e a Resolucdo do FNDE n° 26/2013,
gue dispdem sobre a alimentagéo escolar;

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

A frequéncia a cantina é franqueada a comunidade da Instituicdo e ao publico em geral;

Os dias, turnos e horarios de execugdo dos servicos estdo sujeitos a eventuais alteracdes, conforme as
necessidades do IFRN, bastando para tanto, oficiar a empresa licitante vencedora com antecedéncia minima de 24
(vinte e quatro) horas. Podendo a realizagdo dos servicos ser executado em finais de semana;

A CONTRATADA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horarios estipulados abaixo, observando que
0s mesmos poderdo ser alterados em caso de necessidade da Administracao;

O horério de funcionamento devera ser de 06h30min as 21h00min, de segunda a sexta-feira, e ocasionalmente aos
sabados, domingos e feriados, bem como em horarios diversos, em comum entendimento entre a Empresa
CONTRATADA e a Administragdo do Campus Ipanguacu, quando houver atividades que justifiquem essa
necessidade;
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Quando houver ocorréncia de servigcos nos sabados, domingos e feriados, a CONTRATADA devera ser informada
pela CONTRATANTE com antecedéncia minima de 03 (trés) dias Uteis;

Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso, greve ou outro tipo de paralisagdo das atividades da
Instituicdo), sera obrigatdrio o funcionamento da cantina/lanchonete, por periodo minimo de 2 (duas) horas, em cada
expediente, podendo esta condi¢do ser modificada desde que acordada com a Administracdo do Campus;

Qualquer alteragéo no horéario de funcionamento, ampliacdo ou diversificagdo consideravel no horério s6 devera ser
procedida com prévia autorizagdo da Dire¢do-Geral do Campus;

Qualquer alteracdo ou ampliagdo que impligue em obras ou modificagbes do Espago Fisico, objeto da concesséo,
s6 deverd ser executada com a aprovacdo da CONTRATANTE;

A CONTRATADA deveréa disponibilizar nimero suficiente de funcionarios em cada turno, visando prestar um
atendimento de boa qualidade aos seus usuarios. Sendo um funcionario APENAS para o caixa, ndo podendo o
mesmo manipular alimentos preparados, embalados ou néo.

NAO SERA PERMITIDA EM HIPOTESE ALGUMA A VENDA DE CIGARROS NEM DE BEBIDAS ALCOOLICAS;
As refeicBes deverdo ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo fundo;

Os lanches serdo preparados prioritariamente nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas, cuja
operacéo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda destes produtos aos
usudarios, e, seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e conservagdo; podendo haver excecdes se
comunicadas previamente aos fiscais do contrato.

Todas as pessoas que manipulam os alimentos, do preparo ao servi¢o, deverao utilizar toucas para o cabelo, luvas,
mascaras, sapato fechado e uniforme devidamente limpo;

A CONTRATADA devera fornecer utensilios, tais como: talheres, colheres e conchas em ago inoxidavel;
Os talheres deveréo ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes com guardanapo.

O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de temperatura (Estocaveis:
temperatura ambiente 25° a 302 C; Refrigerados: 4° a 10° C; Congelados: 0 a —18°);

Os sanduiches deverdo ser preparados com ingredientes de primeira qualidade, devendo, apds o preparo, ser
entregues aos usuarios devidamente acondicionados em sacos de papel apropriado;

Os sucos naturais, vitaminas, refrigerantes e leites deveréo ser fornecidos em copos inox e/ou descartaveis.
Os precos dos itens ofertados e propostos ndo poderéo ser superiores aos praticados no mercado local;

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

Os atendimentos especiais de lanches deverdo ter seus preg¢os e condicdes de fornecimento previamente
solicitadas e negociadas entre a Diretoria do Campus responsavel e a CONTRATADA,;

A CONTRATADA deveréa ofertar opgéo de refeicdes em separado do cardépio contratado para o fornecimento dos
(as) discentes, por meio de servico de self-service ao disponibilizado ao publico em geral, separadamente do self-
service disponibilizado para os(as) estudantes cadastrados(as), sendo avaliado posteriormente pelo fiscal do
contrato a demanda se ha a necessidade de continuagéo do servico em separado. Os valores dessas, deverdo ser
previamente informados ao Fiscal para avaliagdo de conformidade com os valores praticados no mercado.

As sobras das preparacdes que ficarem no balcdo térmico apds o término do horario destinado ao almogo NAO
poderdo ser reutilizadas em outras preparacdes;

Os Servigos deverdo ser iniciados em no maximo até 15 dias a apds a assinatura do contrato.
Os servigos deverdo ser executados com base nos parametros minimos a seguir estabelecidos:

A CONTRATADA devera entregar o quantitativo estimado de 220 (duzentas e vinte) refeicdes diariamente;
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A per capita total do prato pronto para servir ao aluno ndo podera ser inferior a 700 gramas de alimento a ser servido
no café, almogo e jantar;

A elaboracéo da alimentacéo deve se encontrar dentro do padrdo técnico alimenticio e CONFORME A PROMOCAO
DA ALIMENTACAO SAUDAVEL DENTRO DO AMBIENTE ESCOLAR sugerida pelo MINISTERIO DA SAUDE no
que se refere a valor energético e nutricional conforme SBAN — 2005 E DRIS 2003;

Todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicao das refeicdes deverdo estar de acordo com as
legislagdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004- ANVISA (Regulamento Técnico de Boas Préticas
para Servicos de Alimentacdo);

Fornece equipamento de balc&o térmico tipo self-service, com protetor de saliva, para ser utilizado no fornecimento
das alimentagGes;

Devem ser previstos cardapios diferenciados cujo padrdo alimentar tenha influéncias de héabitos alimentares e
socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo;

N&o sdo permitidas preparacdes no cardapio pré-prontas ou industrializadas (por exemplo: empanados, salsichas,
linguicas, sardinhas, refrigerantes, hamburgueres, entre outros);

O saldo do refeitério sera de uso compartilhado entre a contratada e o contratante, ficando cada uma das partes
responsavel pela manutencdo dos equipamentos de moéveis de sua propriedade como também responsabilidade
sobre o patriménio localizado neste ambiente (equipamentos e moveis), area compartilhada 129 mz.

A limpeza a higienizagdo do ambiente sera realizada por ambas as partes de acordo com o cronograma abaixo:

Tabela Limpeza Saléo de Refei¢éo, area total 129 m?

Ord. Responsavel da limpeza Turno Horério
1 Contratada Manhé& Até as 7:00 horas
2 Contratante Manhé& 9:00 as 10:00 horas
3 Contratada Tarde 13:30 &s 15:00 horas
4 Contratante Tarde 16:30 as 17:00 horas
5 Contratada Noite Sugestéo 20:00 horas

Caracteristicas dos ingredientes:

Para preparo e elaboracédo de refeicdes, deverdo ser observadas e cumpridas, as seguintes caracteristicas dos
ingredientes:

« Utilizag@o de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de Inspe¢do Federal (SIF),
inspecdo do Ministério da Agricultura ou S.I.M. (Selo de inspe¢éo municipal) do 6rgao fiscalizador municipal;

Arroz tipo 1 (um);

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

Massas com ovos, de primeira qualidade;

Maionese industrializada, de primeira qualidade;

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;

® Frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de
prévia deterioracao;
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® | eite pasteurizado e queijos com selo de inspecao.
® Frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de
prévia deterioracao.

Composicéo das refeicBes

A elaboragéo da alimentacdo deve estar de acordo com a Lei n® 11.947/2009 e a Resolucdo do FNDE n° 26/2013,
que dispdem sobre a alimentagdo escolar, no que se refere a:

- Valor energético e recomendacg@es nutricionais;
- Tipos de alimentos e preparagées;

- Atender o disposto no Art. 16 da Resolucdo do FNDE n° 26/2013, o qual recomenda que, em média, a alimentacéo
na escola tenha, no maximo (a oferta média diaria de nutrientes e energia na alimentagéo escolar em cada semana):

10% (dez por cento) da energia total proveniente de aclcar simples adicionado;

15 a 30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais;
10% (dez por cento) da energia total proveniente de gordura saturada;

1% (um por cento) da energia total proveniente de gordura trans; e

1g (um grama) de sal.

As refeigbes devem conter no minimo:

CAFE DA MANHA:

2 opcdes de cereais e/ou tubérculos;

1 opgéo de carne ou ovos;

1 opgéo de leite e derivados;

1 opcgéo de fruta e/ou salada de fruta, com farelo de aveia separadamente;
Café com e sem acucar;

Suco de fruta com e sem acucar.

ALMOCO:

® 1 opcdo de salada: vegetais crus ou cozidos, com a por¢do variando de 90 a 120g. Na composi¢do 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.

® 1 opcdo de prato principal, sendo respeitadas as opg¢des: carne bovina, de cordeiro desossada, suina,
pescados, aves;
1 opcéo de guarnicdo: batata doce ou inglesa, macaxeira, macarrdo, puré, farofa e etc.;
2 opcdes de acompanhamentos: feijdo e arroz.
1 opcéo de suco de fruta com e sem agUcar. Os sucos deverdo ser concentrados, naturais da fruta ou da
polpa (ndo industrializados), seu preparo devera respeitar rigorosamente as recomendacdes de rotulagem de
cada produto, e/ou de acordo com a aceitacdo dos usudrios. Devera ser servido um sabor por dia, com
rodizio dos sabores, sempre optando pelas frutas da safra.

® 1 opcgdo 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:

1 opcgéo de entrada: salada, respeitando as especificagdes do item anterior, sopas ou canja;

1 opcéo de prato principal, sendo respeitadas as op¢des: carne bovina, suina, pescados, aves;

1 opcéo de guarnicao: legumes cozidos, puré, batata doce, macaxeira e etc.;

1 opgéo de acompanhamento: arroz, macarrao ou cuscuz;

1 opgéo de suco com e sem acgucar, respeitando as especificacdes do item anterior;

Café com leite: xicara de 200 ml, deixar uma garrafa térmica com café ndo adocado e outra com leite para
porcionamento conforme o (a) aluno (a) preferir. Oferecer aglcar e adogante para adogar.

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

Frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios
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Os cardapios elaborados para cada refeicdo (café da manha, almoco e jantar) atenderdo as frequéncias e porcdes

descritas nas tabelas a seguir.

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparacdes para composi¢do do café da manha (considerando 4
semanas com 5 dias).
Tipo Per capita Frequéncia média mensal
CEREAIS E TUBERCULOS
Batata doce cozida 100g 06
Bolo sem recheio (ovos/cenoura/milho
/batata/ 60g 08
macaxeira/banana/moca)
Cuscuz 100g 08
Macaxeira cozida 100g 06
Pao francés 50g 04
P&o integral 50g 04
Péo seda 50g 04
CARNES E OVOS
Carne moida 100g 04
Frango cozido desfiado 100g 04
Ovo cozido 100g 06
Ovo frito/mexido 100g 06
LEITE E DERIVADOS
Leite quente 250ml 08
Vitamina de fruta 250ml 04
20g 04
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diferentes)

Achocolatado quente 250ml 02
logurte natural 250ml 02
FRUTAS
Frutas fatiadas (manga, melancia, meléo, 200g 12
mamao, abacaxi)
Frutas inteiras (banana, tangerina, goiaba) 200g 04
Salada de frutas (no minimo 4 frutas 200g 04

- Deixar farelo de aveia disponivel para acrescentar em cima da fruta. E mel de abelha no dia que tiver salada de

industrializados) com e sem agucar

fruta.
BEBIDAS
Café com e sem agucar 150ml 20
Suco natural da fruta ou da polpa (ndo 250ml 20

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparag¢des para composi¢do do almogo (considerando 4 semanas com

passa)

5 dias).
Tipo Per capita Frequéncia média mensal
SALADAS
Folhosos 30g 20
Vegetal amarelo 20g 20
Né&o folhosos 20g 20
Vegetal Ae B 20g 20
Fruta (abacaxi, manga, uva verde, uva 20g 04
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0S comensais.

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, limao, vinagre de maca ou orégano e as cozidas
com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e decoradas afim de serem atrativas visualmente para

PRATO PRINCIPAL

Alcatra 1309 02
Contra filé 130g 02
Cox&o mole 1309 01
Patinho 1309 01
Carne de cordeiro 130g 01
a .
Carne de sol de 1~ (patinho, alcatra ou 130g o1
coxao mole)
Filé de peito de frango 130g 04
Coxa ou sobrecoxa 1809 02
Lombinho suino 130g 01
Filé de peixe (pes.c,ad.a, merluza, cacéo, 130g 03
tilapia)
Preparacfes especiais - frango ou carne
xadrez, estrogonofe de carne bovina ou de 200 - 2509 01
frango, salpicédo
Prepar?goes mistas —panqueca, Iasanh?, 250 - 300g o1
empadao, torta (frango, carne ou camaréo)
GUARNICAO
Batata doce 100g 03
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Batata inglesa 100g 01
Farofa (de farinha de mandioca ou de
flocos de milho, feita com 6leo, cebola e 100g 05
alho)

Jerimum 100g 02
Macarrédo 1509 05
Macaxeira 100g 02
Puré 100g 02

ARROZ
Parboilizado simples 1509 10
Parboilizado enriquecido 1509 06
Da terra 1509 02
Integral 1509 02

FEIJAO
Preto 120g 08
Marrom 120g 08
Branco 120g 02
Verde 1209 02

BEBIDA
Suco natura}I da frgtg ou da polpa (ndo 250ml 20

industrializados)
SOBREMESA

Fruta 200g 20
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Referéncia de frequéncia de alimentos ou prepara¢des para composi¢ao do jantar (considerando 4 semanas com 5

dias).
Tipo Per capita Frequéncia média mensal
ENTRADA
Folhosos 30g 16
Vegetal amarelo 20g 16
N&o folhosos 20g 16
Vegetal Ae B 20g 16
Fruta (abacaxi, manga, uva verde) 20g 02

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, liméo, vinagre de macgéa ou orégano e as cozidas
com salsa, coentro ou maionese. Deverao ser preparadas e decoradas afim de serem atrativas visualmente para
0S comensais.

Sopa ou canja (legumes/folhosos, feijao,

. - . 300ml 04
filé de peixe, musculo ou frango)

PRATO PRINCIPAL

Alcatra 130g 02
Contra filé 130g 02
Coxao mole 1309 01
Patinho 130g 01

Carne de sol de 12 (patinho, alcatra ou

coxao mole) 130g 01

Filé de peito de frango 1309 04

Coxa ou sobrecoxa 180g 02

Filé de peixe (pescada, merluza, cagao, 130g 03

tilapia)
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industrializados) com e sem agucar

xadrez, estrogonofe de carne bovina ou de 200 - 2509 01
frango, salpicéo
ermpadao, ot (tango, came o camars) 250 - 3009 01
Ovos fritos/mexidos 100g 02
GUARNICAO
Legumes cozidos 100g 02
Batata doce 100g 04
Batata inglesa 100g 02
Jerimum 100g 02
Macaxeira 100g 04
Puré 100g 02
P&o francés ou seda 50g 04
ACOMPANHAMENTO
Arroz (parboilizad'o simples ou enriquecido, 150g 10
branco, integral, da terra)
Macarrédo 1509 05
Cuscuz 100g 05
BEBIDAS
Suco natural da fruta ou da polpa (ndo 250ml 20

12 de 30



UASG 158367 Estudo Técnico Preliminar 2/2023

Café com leite com e sem aglcar 250mi 20

Planejamento dos cardapios

- Os cardapios serdo compativeis com as estacdes climéticas, a sazonalidade e o potencial agricola da regido, e
elaboradas mensalmente pela Contratante de acordo com a Contratada, considerando-se a promog¢do de uma
alimentagdo saudavel tal como preconizada pela Organizagdo Mundial de Saude, além da composi¢do nutricional
proposta, da cultura alimentar e da seguranca higiénico-sanitaria, com atencéo aos aspectos socioambientais.

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

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

- Os cardapios deverdo ser elaborados por nutricionista (s) da CONTRATADA, de modo a suprir, no minimo, 70%
das necessidades nutricionais diarias adequando-as as faixas etarias e perfil epidemiolégico da populacéo atendida.

- Os cardapios deverdo ser elaborados utilizando alimentos considerados basicos, priorizando os “in natura” e os
semielaborados, 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
preparagdes com alto teor de gordura saturada, gordura trans, agucar livre e sal.

- Os alunos com necessidades nutricionais especificas devem apresentar documentagdo comprobatéria (declaragédo
médica ou de nutricionista) ao Servico Social no ato de insercdo ao Programa de Alimentacdo Escolar ou a
Coordenagédo de Atividades Estudantis no decorrer do ano letivo caso a necessidade se apresente posterior ao ato
de insercd@o no Programa.

O Servigo Social ou a Coordenacdo de Atividades Estudantis repassara quando se fizer necesséario a
documentacdo a empresa com as informagdes sobre os dias em que o aluno deve ser atendido, cabendo ao
nutricionista da CONTRATADA, em um prazo de sete dias, apresentar ao fiscal as adequacdes do cardapio para
atendimento aos alunos elencados.

A empresa devera disponibilizar diariamente em cada refeigéo (café, almoco e jantar) op¢Bes de alimentos veganos
e/ou vegetarianos no cardapio que possam substituir em grau de equivaléncia de quantidade, de qualidade e de
valor nutricional as opgdes dispostas no cardapio do dia para o publico geral.

- O fiscal devera encaminhar a nutricionista da reitoria as propostas de adequacdes para aprovagao e retorno ao
fiscal, de modo a regularizar o atendimento. Apés a primeira informagao sobre o atendimento, os demais cardapios
ja devem apresentar as adequacdes quando enviados.

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

- Os cardéapios com as devidas informacdes nutricionais de que trata o paragrafo anterior deverdo estar disponiveis
em locais visiveis no Campus.

- Nao deverdo ser utilizados alimentos cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto.

- A prestacao de servigco de alimentagdo envolvera todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicao
das refei¢cdes aos alunos, conforme o padréo estabelecido, no que se refere aos géneros alimenticios que comporéo
os cardapios, quantidade, numero e tipo de refei¢cdes, nos horarios definidos pelo IFRN — Campus Ipanguagu.

- Peso minimo das refei¢cdes: o per capita total do prato pronto para servir ao aluno ndo devera ser inferior a 700
gramas.

ESPECIFICAGAO DETALHADA DO FORNECIMENTO NA LANCHONETE

O horario de funcionamento devera ser de 06h30min as 21h00min, de segunda a sexta-feira, e ocasionalmente aos
sdbados, domingos e feriados, bem como em horérios diversos, em comum entendimento entre a Empresa
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CONTRATADA e a Administragdo do Campus Ipanguacu, quando houver atividades que justifiquem essa
necessidade;

Quando houver ocorréncia de servicos nos sabados, domingos e feriados, a CONTRATADA devera ser informada
pela CONTRATANTE com antecedéncia minima de 03 (trés) dias Uteis;

Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso, greve ou outro tipo de paralisacdo das atividades da
Instituicdo), sera obrigatdrio o funcionamento da cantina/lanchonete, por periodo minimo de 2 (duas) horas, em cada
expediente, podendo esta condi¢éo ser modificada desde que acordada com a Administracdo do Campus;

N&o serad permitida colocacdo de propagandas comerciais nas paredes, mesas ou na area de acordo com a
Regulamentacéo da Comercializagéo de Alimentos em Escolas no Brasil do Ministério da Saude publicada em 2007.

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

N&do serd permitida colocacdo de propagandas comerciais nas paredes, mesas ou na area de acordo com a
Regulamentacéo da Comercializag&o de Alimentos em Escolas no Brasil do Ministério da Saude publicada em 2007.

A CONTRATADA devera adotar as praticas de sustentabilidade ambiental de acordo com o Art. 6° da Instrucéo
Normativa n° 01 de 19 de janeiro de 2012 da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do
Planejamento, orgamento e Gestéo.

Do fornecimento dos lanches:

Quadro: Cardapio sugerido para venda na cantina

TEM ALIMENTOS E BEBIDAS ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS

01 Agua de coco 17 Pao com manteiga

Agua mineral com gas ou sem gés. (garrafa

02 Icopo) 18 P&o com queijo

03 Acai na tigela com frutas ou cupuacgu 19 P&o com ovo frito

04 Achocolatado (Leite com chocolate) 20 Pastéis de forno, impreterivelmente.
05 Barras de cereais com e sem agucar. 21 Pizza (Margarita ou mussarela)

Bolo sem cobertura (coco, cenoura, beterraba,
06 milho, banana, laranja, baunilha e bolo 22 Picolés e sorvetes de fruta.
comum) fatia.

Salada de Frutas (banana, macga, meldo,

07 Café com leite com e sem acUcar. 23 .
laranja, uva e etc.)
. . , Sanduiche natural (pdo de forma, tomate,
08 Café tradicional com e sem acucar. 24 (P .
alface e mussarela no minimo).
Chas: de camomila, mate, preto, erva cidreira, Sucos naturais: laranja, laranja com mamao,
09 horteld, maga etc. o5 abacaxi, abacaxi com hortela maracuja,

limdo, acerola, manga etc. (com e sem
acucar).
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10 Chocolates diversos 26 Sanduiche com paté vegetal.

Cuscuz temperado (verduras e ervas) com 27 Sobremesas (pudim, pavé, mousse, delicia

1 ovo cozido. de abacaxi, gelatina, docinhos etc.)

Tapioca simples e recheada (frango, queijo

12 Fruta in natura 28
de coalho, mussarela ou carne.

Vitaminas de fruta in natura (graviola,
13 Gelatina saborizada com suco de fruta. 29 acerola, goiaba, uva, mamao) ao leite
semidesnatado ou desnatado.

14 Leite integral (frio e quente)
15 Milho verde, pamonha ou canjica
16 Pipoca caseira

OBSERVACAO 1: O CARDAPIO ACIMA PODERA SER MODIFICADO, DESDE QUE A MODIFICACAO SEJA EM
FUNGAO DAS ESPECIFICIDADES REGIONAIS, MEDIANTE AUTORIZAGAO DA ADMINISTRAGAO
/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/FNDE, A ADMINISTRACAO PODERA RESTRINGIR OU ELIMINAR A OFERTA DE ALIMENTOS
CONSIDERADOS NAO SAUDAVEIS COMO BALAS, PIRULITOS, GOMAS DE MASCAR, SUCOS ARTIFICIAIS,
SALDADINHOS INDUSTRIALIZADOS, SALGADOS FRITOS, REFRIGERANTES, PIPOCAS INDUSTRIALIZADAS
ENTRE OUTROS.

OBERVAGAO 3: NAO SERA PERMITIDA A EXPOSIGCAO DE CARTAZES PUBLICITARIOS QUE ESTIMULEM A
AQUISICAO E O CONSUMO DE BALAS, CHICLETES, SALGADINHOS E REFRIGERANTES.

Os lanches serdo preparados prioritariamente 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 conservagdo; podendo haver excecdes se
comunicadas previamente aos fiscais do contrato.

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

O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de temperatura (Estocaveis:
temperatura ambiente 25° a 302 C; 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, refrigerantes e leites deverao ser fornecidos em copos inox e/ou descartaveis.

Os precos dos itens ofertados e propostos néo poderdo ser superiores aos praticados no mercado;
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A tabela de precos praticados devera ser exposta para os usuarios. A Administragdo 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 a 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¢cdes de fornecimento previamente
solicitadas e negociadas entre a Diretoria do Campus responsavel e a CONTRATADA;

A CONTRATADA néo podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem solicitados quentes ou adogados;
Do fornecimento de refeigcdes para venda

A CONTRATADA devera ofertar, refeicdes opcdo de refeicdes em separado do carddpio contratado para o
fornecimento dos discentes, através de servico de self-service aos servidores e publico em geral, separadamente do
self-service disponibilizado para os alunos. Os valores dessas, deverdo ser previamente informados ao Fiscal do
contrato para avaliagdo de conformidade com os valores praticados no mercado.

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 refeicBes 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 usudarios, e,
seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e conservacao;

Cardapio:

O cardéapio sugerido deve ser constituido com o minimo de opg¢des de preparagdes abaixo:
ALMOCO:

Trés tipos de saladas (2 cruas e 1 cozida);

Trés (03) pratos principais;

Dois (02) tipos de guarnicgbes;

Dois (02) tipos de arroz;
Dois (02) tipos de feijao.

JANTAR:

A contratante podera oferecer as trés opg¢des do cardapio do Programa de Alimentagdo (item 3.4.2) e/ou outras
preparagdes aprovadas pela Administracéo.

Dadas as sugestdes do quantitativo de preparagfes, a composi¢ao do prato feito do almogo deveréa conter:

1 tipo de arroz

01 tipo de feijao

02 tipos de prato principal
01 guarnicao

02 op¢Bes de salada

01 copo de suco

As sobras das preparacdes que ficarem no balcdo térmico apds o término do horario destinado ao almogo NAO
poderdo ser reutilizadas em outras preparacdes;

N&o sera permitida a comercializacdo de alimentos, no interior do Campus Ipanguacu do IFRN, por terceiros ndo
vinculados a CONTRATADA, com excecao de alunos(as) em casos especiais autorizados pela Diretoria Académica
do Campus.

GESTAO DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS

A CONTRATADA devera disponibilizar ao fiscal do contrato assim que iniciar suas atribuigcdes, uma copia do
Manual de Boas Praticas da empresa.
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A CONTRATADA devera disponibilizar ao fiscal do contrato o diagndstico da aplicacédo de check list para verificagdo
das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) quinzenalmente, fornecendo, quando solicitado, amostras de alimentos para
que sejam efetuadas analises de controle de qualidade dos alimentos fornecidos.

A CONTRATADA devera atender aos dispositivos da Resolucéo N° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao.

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; calca comprida; sapato fechado ou bota; avental; luvas
de protecdo; mascara (quando necessario);

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

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

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

E obrigatério manter a maxima higiene dentro do local de manipulacéo de alimentos;

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

O funcionario que trabalhar como caixa, ndo podera manipular alimentos.

A CONTRATADA devera promover regularmente cursos de capacitacdo em boas praticas de fabricacdo para os
seus funcionarios, devendo apresentar a CONTRATANTE o planejamento anual desta atividade ao iniciar as
atividades no Campus.

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

DA INFRAESTRUTURA:

E de responsabilidade Gnica e exclusiva da CONTRATADA prover os mdveis, equipamentos, maquinas, vasilhames
e utensilios necessarios para a prestacdo dos servicos, em quantidade suficiente a proporcionar um bom
atendimento;

A CONTRATADA néao podera fazer uso de mobiliario e equipamentos de qualquer natureza da CONTRATANTE
exceto em situacBes nas quais a CONTRATANTE, a seu critério, poderd ceder a CONTRATADA, mediante
inventario e Termo de Responsabilidade, o direito de uso de mdéveis, equipamentos e maquinas, que por acaso
existam nas dependéncias da cantina/lanchonete/restaurante;

A CONTRATADA devera apresentar a lista de todos os materiais instalados no espaco reservado ao funcionamento
da cantina/lanchonete ao responsavel pelo patriménio do Campus, como também ao fiscal do contrato por ocasiao
da instalacao destes;

A CONTRATADA devera fornecer lixeiras com tampa mével acionadas por pedal e sacos de plasticos no interior,
para toda area do estabelecimento e de acordo com as normas de coleta seletiva, ou conforme determinado pela
Diretoria do Campus;

Das Condicdes de Utilizagdo das Instalagc8es e Mobiliario

A licitante vencedora recebera as instalagdes, sendo de sua inteira responsabilidade as despesas com as
adequacOes necessarias a execugao dos servigos;

Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE, sobre a utilizagdo das
dependéncias e horarios estipulados.

As atividades exercidas pela CONTRATADA nédo poderdo prejudicar as atividades fim ou o funcionamento da
CONTRATANTE;
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Fica vedado a licitante vencedora a sublocagao dos servigos objeto desta licitagao;

A CONTRATADA devera responsabilizar-se totalmente pela aquisicdo e instalacdo do gas GLP, caso seja
consumido, no atendimento do objeto desta licitag&o;

A licitante vencedora devera manter as instalagfes (cozinha, cantina e ilhas de porcionamento) destinadas a
operacionalizagdo das atividades, em perfeitas condi¢cdes de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legisla¢cbes
vigentes.

Dos mobiliarios, equipamentos e utensilios.
A CONTRATADA devera fornecer todo o material descartavel, necesséario a boa execug¢éo do servico;

Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com identificagdo
correta no rétulo.

A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios em aco inoxidavel, tais como, talheres, colheres e conchas.
Os talheres deverao ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes.

A CONTRATADA devera manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de mesa ou similar, panos de
copa, utensilios, areas de trabalho, instalagées e o material utilizado pelo setor durante o 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.

MANUTENCAO E REPAROS

Toda manutengédo/reparo sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo ser previamente aprovadas pela
Administracdo e mantidos os mesmos padrdes de materiais e acabamentos. A manutengdo abrange os seguintes
itens: agua/esgoto, energia (eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores, reatores, interruptores), GLP (valvulas,
conexdes, recarga e reposi¢do de vasilhame, etc.).

As manuten¢Bes mencionadas, se decorrentes de tempo de uso ou de fatores externos, alheios ao uso incorreto,
deverdo ser avaliados pela Diretoria do Campus responsavel e promovidos pela CONTRATANTE.

Os equipamentos e moveis instalados na area compartilhada entre a contratada e o contratante sdo de
responsabilidade mutua, ficando cada uma das partes responsavel pela manutencdo dos equipamentos de moéveis
de sua propriedade.

LIMPEZA E CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

A limpeza total da cantina/lanchonete (cozinha, area de atendimento — interna e externa e equipamentos) devera ser
diaria, sob a responsabilidade da CONTRATADA;

E de responsabilidade da CONTRATADA a retirada e o armazenamento apropriado do lixo produzido dentro da
area concedida;

A CONTRATADA devera providenciar bombonas plasticas de 200 L com tampa de forma a absorver
adequadamente o quantitativo de lixo organico produzido que ndo possa ser direcionado para a coleta de lixo
comum, desta forma a contratada devera se responsabilizar pelo destino final do lixo, afim de evitar o acimulo deste
e a atracdo de animais.

A CONTRATADA deverd manter um programa periodico de desinsetizacdo e desratizagdo, com frequéncia de
acordo com a necessidade local;

As empresas responsaveis pelo servico de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo apresentar alvara de
funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria e comprovar o registro em um dos seguintes Conselhos
Regionais: CREA, CRB, CRMV, CRF, CRQ, etc;

As empresas deverdo apresentar informacdes seguras sobre o uso de pesticidas utilizados, especialmente quanto a

toxicidade e ao tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicacdo destes inseticidas deverdo usar
uniformes e outros equipamentos de segurancga, estritamente de acordo com a legislagéo em vigor;
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A CONTRATADA ficara responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e desratizado providenciando a
retirada de alimentos, utensilios etc. Este tipo de servigo devera ser realizado apenas em periodos em que ndo haja
fornecimento de refei¢oes.

EMPREGADOS

Deverao ser mantidos, nos locais de trabalho, somente empregados que tenham a idade permitida por lei para o
exercicio da atividade, e que gozem de boa saude fisica e mental;

O pessoal necessario a execucao do servico, objeto da presente concessao, sera de exclusiva responsabilidade da
CONTRATADA, observando a legislacao trabalhista e as normas de Seguranca e Higiene do Trabalho;

Os empregados deverdo usar uniforme apropriado, em perfeitas condi¢cdes de higiene, predominantemente na cor
branca, toucas, sapatos fechados/ténis ou outros que se fizerem necessarios;

Ndo empregar sob qualquer regime ou alegacdo pessoas que mantenha vinculo empregaticio com o Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte;

O funcionério, na funcéo de caixa, ndo podera servir ou manipular alimentos;

A CONTRATADA devera seguir as normas legais e sindicais aplicaveis as obrigag6es trabalhistas junto aos seus
funcionarios.

A CONTRATADA deveré substituir em vinte e quatro horas, a contar da notificagdo, o empregado de seu quadro de
funcionarios, cuja permanéncia no servigo for julgada inconveniente pela fiscalizagdo, sem que se justifique, nesta
situagéo, atrasos no cumprimento dos servigos contratados;

A empresa devera enviar a contratante a cada 3 meses ou sempre que ocorrer mudang¢as no quadro de
profissionais a listagem dos nomes dos funcionarios e seus respectivos cargos.

DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES
DA CONTRATADA

Responsabilizar-se integralmente pelos servigcos contratados, nos termos da legislagdo vigente, sendo vedada a
terceirizagdo ou quarteirizagao.

Na prestacdo dos servicos, a empresa CONTRATADA devera executa-los, observando-se rigorosamente as
disposicdes deste TERMO DE REFERENCIA;

A CONTRATADA compromete-se integralmente a cumprir com as exigéncias deste Termo de Referéncia no que
concerne a especificacdo detalhada do servico.

A CONTRATADA devera apresentar PREPOSTO, munido da carta de preposi¢do no inicio da vigéncia do contrato
ou quando houver substituicdo ao posto, 0 mesmo devera estar presente diariamente no ambiente de trabalho onde
o fiscal tenha facil comunicacao. A carta devera conter expressamente os poderes e deveres em relagdo a execugao
do objeto.

O representante legal da empresa devera comparecer mensalmente a Instituicho mediante agendamento prévio
com os (as) fiscais de contrato.

A CONTRATADA ¢ a Unica responséavel por todos os impostos, taxas e encargos de natureza social, trabalhista,
fiscal e previdenciéria decorrente da execucéo dos servigos contratados.

E DEVER DA CONTRATADA Manter-se, durante toda a execucdo do Contrato, em compatibilidade com as
obrigacgbes por ele assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na contratacao.

A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios (pratos de vidro, copos descartaveis ou inox e talheres de
metal) necessarios para servir a refeicdo e responsabilizar-se pelos mesmo, ndo cabendo a CONTRATANTE fazer a
reposicao de utensilios extraviados.

N&o serd permitido o uso das instalagées do IFRN/Campus Ipanguagu para preparacao de qualquer atividade que
nao esteja ligada ao IFRN.
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Manter o servico com sacos de 100 litros para acondicionar o lixo, panos de chao, talheres, pratos e demais
utensilios, suficientes para a demanda.

A empresa devera ter um Manual de Boas Préticas alimentares

A empresa vencedora devera SEGUIR padrdes técnicos da SUVISA/RN — Subcoordenadoria da Vigilancia Sanitéria,
observando a Resolugdo RDC ANVISA 2016 de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais, distrital e municipais.

Devera obter alvara/licenca de funcionamento dos 6rgdos competentes

Além das refeicOes solicitadas e pagas, a CONTRATADA, deveré fornecer 01 (uma) refeicdo para o café da manh3,
03 (trés) o almoco e 01 (uma) para o jantar gratuitamente a fim de ser avaliada pelo fiscal ou pela assistente social.

A CONTRATADA deverd, as sextas-feiras, expor em local visivel no refeitério, o cardapio do café-da-manhé&/almogo
/jantar da semana subsequente, elaborado pelo nutricionista da empresa.

Manter, durante a execugado do contrato, em compatibilidade com as obriga¢cdes assumidas, todas as condi¢des de
habilitagdo exigidas na licitacd@o e nas legisla¢cdes municipal, estadual e federal.

Fornecer as refeicfes e demais géneros de acordo com o estabelecido no Edital do Pregdo e com as exigéncias da
fiscalizacdo da CONTRATANTE, seguindo rigorosamente as normas de higiene.

A CONTRATADA é a Unica responsavel por todos os impostos, encargos sociais, taxas, obrigacdes trabalhistas,
saude e seguranga no trabalho, meio ambiente, vigilancia sanitéria, servicos de telefonia ou quaisquer outros
gerados pelas suas atividades.

O/A nutricionista da CONTRATANTE devera, esta presente pelo menos em um dos expedientes de funcionamento
do refeitdrio, no turno de maior produgéo ou acordado com o fiscal de contrato de forma alternada, para verificar se
0s servigos estdo sendo realizados corretamente, seguindo os procedimentos indicados no Manual das Boas
Praticas e no item 3.3 (COMPOSICAO DAS REFEICOES).

A CONTRATADA devera realizar o afastamento de qualquer funcionario da empresa considerado com conduta
inconveniente pela Administracéo, retirando-o no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas apos notificagdo, sem
prejuizo a continuidade na execugéo dos servigos prestados.

Sera considerada inconveniente a permanéncia, no servigo prestado ao IFRN/IP, de funcionario que, dentre outras
acoes:

a) Obstruir a realizacao de fiscalizagdo (inclusive negando ou protelando o fornecimento de informacdes sobre os
servicos prestados, no meio fisico e na forma que for decidido pela FISCALIZACAO);

b) Adentrar aos setores administrativos e académicos sem a expressa e especifica autorizacdo da
ADMINISTRACAQ;

c) Dirigir-se insistentemente a servidores ndo designados pela CONTRATANTE solicitando/exigindo decisGes ou
informacgdes cuja competéncia seja do FISCAL DO CONTRATO ou da Administracéo, conforme definido neste
Termo de Referéncia, no Contrato e pela Administracéo via Oficio a CONTRATADA,;

d) Expressar-se ou referir-se a servidores ou quaisquer outros usuarios de modo depreciativo, vexatério,
constrangedor ou inconveniente, incitar a discordia de qualquer forma;

e) Descumprir normas estabelecidas pelo IFRN/IP sobre o uso dos espacos do campus (estacionamento, banheiros,
jardins, espacos para pratica de esportes etc.), dos bens moéveis, instalagées.

A CONTRATADA deveréa fornecer ao Fiscal do Contrato, quando solicitado por este, listagem de TODOS os
produtos e servigos ofertados e seus respectivos precos, no meio que for determinado pelo fiscal (impresso, em
planilha digital editavel etc.).

A CONTRATADA devera realizar a entrega do prédio nas mesmas condi¢ées em que o recebeu no prazo de até 15
dias apo6s finalizagdo do contrato, sob pena de pagamento da mensalidade do aluguel enquanto permanecer de
posse do local.

NATUREZA DO SERVICO
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4.10.1. O presente Estudo tem como objeto a contratacdo de empresa especializada na prestacdo do servido
continuo de fornecimento de refeices diarias, café, almogo e jantar aos discentes do Campus Ipanguagu que se
enquadram no Programa de Alimentacdo Estudantil. O reconhecimento desta, é porque o fornecimento de
alimentacdo é uma necessidade diaria e sua interrupgcdo causar prejuizo as atividades académicas desenvolvidas
pelo campus, j4 que o ndo fornecimento de alimentacdo limita a carga horaria a que o(a) aluno(a) podera ficar na
escola, provocando uma diminui¢do significativa da oferta de cursos de formagéo inicial e continuada, bolsa de
Apoio a Formagédo Estudantil, reducdo dos centros de aprendizagem e dos horérios direcionados para aulas de
esporte, lazer e atividades artistico-culturais.

CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE

Devera elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducdo de consumo de
energia elétrica, de agua e reducéo de producgéo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia
energética e reducdo de consumo; realizar verificagbes e, se for o caso, manutencdes periddicas nos seus
aparelhos elétricos, extensodes, 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, os procedimentos de reutilizacao, reciclagem,
tratamento ou disposi¢cdo final ambientalmente adequada, em face dos impactos negativos causados ao meio
ambiente pelo descarte inadequado desses materiais, em atengdo a Resolucdo 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 classificagdo energética para estes, quando aplicavel.

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

Produto CIIEaNSéeE- PORTARIA
Microondas A N° 497 de 28/12/2011 e corre¢des
Geladeira A N° 577 de 18/11/2015
Freezer horizontal e vertical A N° 577 de 18/11/2015
Fogé&o com acend. Automatico, estufa, | Nao se N° 371 de 29/12/2009 (Anexo A N° 121 de 06/03/2015 —
banho maria, liquidificador aplica* Descreve os equipamentos regulamentados)

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

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢céo 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 reducéo drastica de hipoclorito de sddio, 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, Or¢camento e Gestdo), Art. 1°, os

6rgdos da Administracdo Publica, quando da contratacdo de servi¢os, os editais deverdo prever que as empresas
contratadas adotaréo praticas de sustentabilidade na execugdo dos servicos.
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Ressalta-se que para definicdo dos critérios de sustentabilidade foi utilizado o Guia de Licitagdes Sustentaveis da
AGU.

DA QUALIFICACAO TECNICA
Certidao de registro da licitante no Conselho Regional de Nutricdo — CRN.

Atestado (s) de Capacidade Técnica emitido (s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, que comprove (m)
a realizacdo dos servicos de fornecimento de refeicdes compativeis em quantidade estimada por dia, com
elaboracdo de cardapio e fiscalizacdo de preparo e fornecimento de refeicdes e em caracteristicas pertinentes a
exploracéo dos servigos de restaurante e lanchonete.

Comprovagédo de possuir no seu quadro de pessoal, na data da licitacéo, responsavel técnico na area de Nutrigdo,
devidamente registrado, em sua plena validade e em dia com as obriga¢des no Conselho Regional de Nutrigdo —
CRN.

DA DURAGCAO DO CONTRATO

A presente contratagdo devera ser feita para um periodo de 12 meses, iniciando suas atividades no prazo de 15 dias
apds a assinatura do contrato. O servigo possui hatureza continuada, podendo haver prorrogagéo do contrato por
até 60 meses, conforme artigo 57 da lei 8666/93 e suas alteracdes posteriores.

ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES - levantamento da demanda

A estimativa das quantidades do objeto em estudo foi baseada em aspectos técnicos, bem como no histérico das
Ultimas contratacdes. As quantificacdes foram definidas no intuito de atender ao maior nimero possivel dos(as)
estudantes que possuem o perfil socioeconémico estabelecido pelo PNAES. Em levantamento realizado por meio do
SUAP pode-se constatar que durante o ano de 2019 foram ofertadas 24.533 refeicoes de almogo, 3.490 cafés da
manha e 5.935 jantares.

O Campus Ipanguagu oferta atualmente trés refeicbes diarias (café, almoco e jantar), sendo o Unico campi a
fornecer o café da manhd, uma vez que também é o Unico que possui estudantes bolsistas do programa de apoio a
formacéo estudantil lotados na unidade produtiva (fazenda escola), o que exige que seja ofertado café da manha
para tais discentes, justificado tanto pelo esfor¢o fisico exercido por esse estudante como também devido a
localizagdo/organizagdo das atividades desta unidade produtiva sendo invidvel que os(as) bolsistas lotados(as) em
tal setor fagam alguma outra refei¢do e/ou lanche até o horario do almogo.

A quantidade estimada para a realizacao dos servicos estd demonstrada abaixo no quadro:

TIPO DE REFEICAO QUANTIDADE DIARIA QUANT'DA?_EEQ\'\%@;' (200 DIAS
CAFE 8 1.600
ALMOCO 170 34.000
JANTAR 42 8.400
TOTAL DE REFEICOES ANUAL 44.000

5. Levantamento de Mercado

Contratacdo de empresa especializada em fornecimento de refeices prontas e acondicionadas (quentinhas), seria
uma solugdo para servico de fornecimento de alimentacdes diarias aos discentes do Campus Ipanguagu, porém
com o alto numero de refeicbes e o transporte dos alimentos, aumentaria o risco estragar e podendo também
ocorrer atrasos na entrega. Pelo fato de ser 56 mil refeicdes anual, apenas para o Programa de Alimentacao,
também causaria grande impacto a sustentabilidade.
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Outra forma de execuc¢do do servigo, seria a contratacdo de servico terceirizado (cozinheiro, auxiliar de cozinha)
para a preparagao do alimento no Campus, acompanhado por uma nutricionista (servidora), mas por nao haver este
profissional no Campus de Ipanguacu, inviabiliza esta forma de execugao.

Portanto, a solugdo mais adequada é a contratacdo de empresa especializada na prestacdo de fornecimento de
refeicbes diarias vinculada a concessdo de uso de area destinada a cantina para os discentes do Campus
Ipanguacu, inserido no Programa de Alimentacéo, sendo ela a mais utilizada por diversos Campus do IFRN.

6. Descricao da solucdao como um todo

Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servigo de fornecimento de refeicdes diarias, café, almogo e
jantar aos discentes do Campus Ipanguagu que se enquadram no Programa de Alimentagéo, ao longo de 12 (doze)
meses prorrogaveis por igual periodo até o limite de 60 (sessenta) meses, tem o intuito de atender ao que preconiza
o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil, lei n® 7234/2010, quando essa aponta a alimentagdo como uma das
areas estratégicas para a permanéncia e é€xito do estudante nas instituicdes de educacgédo superior, profissionais e
tecnoldgicas.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa das quantidades do objeto em estudo foi baseada em aspectos técnicos, bem como no histérico das
Ultimas contratacdes. As quantificacdes foram definidas no intuito de atender ao maior nimero possivel dos(as)
estudantes que possuem o perfil socioecondmico estabelecido pelo PNAES. Em levantamento realizado por meio do
SUAP pode-se constatar que durante o ano de 2019 foram ofertadas 24.533 refei¢c6es de almocgo, 3.490 cafés da
manha e 5.935 jantares.

O Campus Ipanguacgu oferta atualmente trés refeicBes diarias (café, almoco e jantar), sendo o Unico campi a
fornecer o café da manhd, uma vez que também é o Unico que possui estudantes bolsistas do programa de apoio a
formacéo estudantil lotados na unidade produtiva (fazenda escola), 0 que exige que seja ofertado café da manha
para tais discentes, justificado tanto pelo esforco fisico exercido por esse estudante como também devido a
localizagdo/organizagdo das atividades desta unidade produtiva sendo inviavel que os(as) bolsistas lotados(as) em
tal setor fagam alguma outra refei¢do e/ou lanche até o horario do almogo.

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

TIPO DE REFEICAO QUANTIDADE DIARIA QUANT'DAEEEQ\'\;SQ;' (200 DIAS
CAFE 8 1.600
ALMOGCO 170 34.000
JANTAR 42 8.400
TOTAL DE REFEICOES ANUAL 44.000
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8. Estimativa do Valor da Contratacao
Para fins de estimativa de pre¢os foram considerados:

® A metodologia trazida pela Instrugdo Normativa n°. 5 de 27 de junho de 2014, alterada pela Instrugdo
Normativa n°. 3 de 20 de abril de 2017;

® Caderno de Logistica (Pesquisa de Precos, Versdo 2.0 abril de 2017), disponibilizado no site www.
comprasgovernamentais.gov.br/index.php/cadernos;

VALOR DAS REFEICOES

LOCAIS PESQUISADOS / PREGAO/ ConTE I;’ :;‘;E;gg i
FORNECEDOR ITEM ®9)

154582 - IFRN Campus Sdo Gongalo do

Amarante Processo SUAP
n° 23425.000078.2022-52
TIA DEDA REFEICOES COLETIVAS, 01/2022 11,78
SERVICOS E COMERCIO LTDA Homologagédo em 25/10
/2022

CNPJ: 31.877.045/0001-72

158372 - IFRN Campus Santa Cruz Processo SUAP
n° 23138.000335.2022-91
PAISAGEM COMERCIO E SERVICOS LTDA 05/2018 13,10
Homologagdo em 25/08
CNPJ: 35.653.880/0001-80 12022

154838 - IFRN Ceara-Mirim Processo SUAP

TIA DEDA REFEICOES COLETIVAS, 0212022 n°23516.000496.2022-21 163
SERVICOS E COMERCIO LTDA 3 '
Homologagéo em 25/07
CNPJ: 31.877.045/0001-72 f2022
VALOR MEDIO 12,50

VALOR MEDIO

ITEM DESCRICAO UNIDADE ES;JAZL'O VALgE OEST'

UNITARIO - (ANO) (ANO)

Prestacdo de servicos de
fornecimento de refeicbes para os
alunos do IFRN/Campus
Ipanguacu, assegurando uma
01 alimentacéo balanceada e em  |Prato feito R$ 12,50 44.000 R$ 550.000,00
adequadas condig¢8es higiénica
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sanitaria, conforme especificagéo
detalhada neste Termo de
Referéncia.

VALOR CONCESSAO DE USO CANTINA
¢ LEVANTAMENTO DO VALOR ALUGUEL

Para célculo do valor de concessédo de uso cantina, foram utilizados como referéncia os valores praticados nos
contratos vigentes em outros Campi, que é atualizado pelo Indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo nos
ultimos 12 (doze) meses. O IPCA acumulado nos ultimos 12 (doze) meses apresenta o percentual de 5,79%.

LOCAIS < R$/M2
2
PESQUISADOS AREA M R$ MENSAL | R$ ANUAL MENSAL FONTE
Aluguel do espago Processo SUAP
para cantin do 119,05 1.136,93 | 13.643,16 9,55 n® 23425.000078.2022-52
Campus Sao
Gongalo do Amarante Homologacgédo em 25/10/2022
Aluguel do espaco Processo SUAP
para cantina do 48 492,00 5.904,00 10.25 n° 23466.001253.2021-61
Campus Natal
Cidade Alta Homologag&o em 05/04/2022
Aluguel do espaco 0 23zr3%cggso%§9U2AoP21 90
para cantina do 140 1.129,80 13.557,60 8,07 n : : .
Campus Apodi Homologagédo em 09/12/2021
CALCULO DO VALOR DO ALUGUEL MENSAL
IPCA - Janeiro/2023
Area Média (Acumulado nos ultimos Valor Total
12 meses)
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AREA DOS AMBIENTES (A) (B) (©) AxBx (1+C)
PARA LANCHONETE
CAMPUS IPANGUAGU

220 m? R$ 9,29 5,79% R$ 2.162,13/més
. VALOR VALOR ANUAL
TIPO DESCRICAO UNID. QUANT. MENSAL (RS) (R9)

Concessdo de uso da area da
Receita [cantina com area construida de Aluguel 12 2.162,13 R$ 25.945,56
(VALOR FIXADO)

®* | EVANTAMENTO ENERGETICO

HORAS/ DIAS/ ENERGIA
CARGAS QUANT. POTENCIA (W)
DIA MES (KW/H)
lluminagao
lluminacgéo fluorescente 26 x 2 2080 6 20 249,6
Freezer
Freezer 1 1 136 24 30 97,92
Freezer 2 1 96 24 30 69,12
Freezer 3 2 300 24 30 216
Freezer 4 2 200 24 30 144
Freezer 5 1 400 24 30 288
Freezer 6 1 265 24 30 190,8
Aquecedores
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e | I I
Expositor de salgados 1 300 14 20 84
Geladeira
Geladeira Duplex 1 96 24 30 69,12
Microondas
Microondas 1 1200 0,5 20 12
Ar-condicionado
g_rr-sz)ndicionado (9.000 1 1100 5 20 a4
g_rr-acs);ldicionado (12.000 1 1400 o4 20 672
Poténcia total (kW) 9573 Energia total (kWh) 2.296,56
Tarifa de energia elétrica R$ 0,34
Despesa mensal média com energia elétrica R$ 780,83
> As poténcia foram obtidas através das placas de identificacéo dos préprios equipamentos.
> A tarifa energética utilizada foi definida com base nos valores das tarifas do més de dezembro de 2022.
[}
VIGILANCIA ARMADA
SERVICO EMPRESA FONTE VALOR

Contrato de prestacao de
servicos de vigilancia
armada

SUPREMAX SEGURANCA
LTDA - EPP
CNPJ: 16.505.678/0001-66

Contrato n° 061/2021 -PROAD
/IFRN

228.855,84/ano

19.071,32/més
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CALCULO DO VALOR DA VIGILANCIA DA CANTINA
Area total 1310000 m?
Area da cantina 220,00 m2
Valor do seguranga / metros quadrados R$ 0,01455
Valor do seguranga da cantina mensal R$ 3,201
Valor do seguranga da cantina anual R$ 38,41

® QUADRO DE RESUMO DA CONCESSAO

ITEM DESCRICAO VALOR MENSAL VALOR ANUAL
01 Aluguel R$2.162,13 R$ 25.945,56
02 Energia Elétrica R$ 780,83 R$ 9.369,96
03 Vigilancia Armada R$ 3,201 R$ 38,41

VALOR TOTAL DA CONCESSAO R$ 2.946,16 R$ 35.353,93

O valor a ser pago pela CONTRATADA pela Concessédo do espago da cantina podera ser reduzido, mediante
solicitacdo da empresa, excepcionalmente e por prazo determinado, nas seguintes situacdes:

Enquanto durar a suspensdao total de atividades e/ou aulas presenciais do Campus Ipanguagu do IFRN, por mais de
15 dias consecutivos, por motivo de pandemia, periodos de férias, recessos escolares, ou outro motivo que leve a
suspenséo.

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

As alterag6es do valor do aluguel supracitadas ficam condicionadas a solicitagdo da Contratada e a existéncia de
documentos institucionais que comprovem a situa¢ao ensejadora, tais como portarias, resolugdes, calendarios etc

O pagamento a Contratante sera realizado através de Guia de Recolhimento da Unido, enviada & Contratada.

O valor cobrado pelo uso do espago 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, juntamente com o espaco fisico, tomando-se
por base o percentual de reajuste das tarifas da Concessionaria de energia elétrica com que mantemos contratos.
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O valor dos servigos de vigilancia armada sera reajustado anualmente, juntamente com o espaco fisico, tomando-se
por base o percentual de reajuste do Contrato de prestacdo de servigos de vigilancia.

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

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Em regra, conforme § 1° do art. 23 da Lei n° 8.666/93, os servi¢os deverado ser divididos em tantas parcelas quantas
se comprovarem técnica e economicamente viaveis e ndo represente perda de economia de escala (Sumula 247 do
TCU).

O objeto a ser licitado € o servigo de fornecimento de refei¢cbes para os discentes que se enquadram no Programa
de Alimentacdo do Campus Ipanguacu, vinculada & concessdo de uso da &rea destinada & cantina, buscou-se
garantir ndo s6 um local adequado para o preparo das refeicbes destinadas aos alunos contemplados pelo
programa de alimentagdo deste instituto, como também a oferta de refeicdes e lanches para servidores e demais
alunos nao contemplados pelo programa, uma vez que, muitos deles precisam passar longos periodos, as vezes até
mesmo o dia inteiro, no Campus.

Sendo assim, diante da natureza do servico o0 processo sera composto por apenas um item, pois o parcelamento em
itens tecnicamente inviabilizaria a presta¢do do servi¢co, logo estd ndo é uma op¢do vantajosa para esse caso
especifico.

Cabe informar, que a contratagdo pretendida estd fundamentada na lei 8.987/95 (Lei de Concessdes e Permissoes)
e suas alteragbes e subsidiariamente a Lei de licitagdes e contratos (Lei n° 8.666/93), o Codigo de Defesa do
Consumidor (Lei n® 8.078 de 11/09/1990) e na Instrugdo Normativa n° 5, de 25/05/2017, do MPDG.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao ha necessidade de contratagdo correlata e/ou interdependente, visto que licitacdo englobara o fornecimentos de
refeicbes e a concessao do uso da cantina.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo objeto desse estudo preliminar é fundamental para que o Campus Ipanguacu — IFRN possa cumprir
acles de apoio a permanéncia e éxito escolar alinhadas aos objetivos do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil.

Nesse caso especifico, a acdo de Bolsa de Alimentagdo direcionada aos estudantes com perfil socioeconémico
preconizado no PANES e/ou em situagéo de vulnerabilidade social, que permanecem na escola durante todo o dia e
/ou parte da noite, com a finalidade de participar de atividades académicas, de pesquisas, de extensdo, artistico-
culturais e desportivas oferecidas no Campus, conforme diretrizes do PDI do IFRN 2019-2026, dimensao-Atividades
Estudantis. Dispositivo esse norteado nas diretrizes do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil — PNAES, que
encontra-se disciplinado no Decreto n® 7.234/2010 e do Programa Nacional de Alimentagédo Escolar — PNAE, Lei n®
11.947/2019.

Nessa dire¢do, o planejamento do Campus Ipanguagu, para o exercicio de 2023, foi desenvolvido conforme
orientacdes da Reitoria do IFRN e convergindo com o PDI 2019-2026. Assim, a contratacdo de empresa para
fornecimento de refeigBes vinculada a concesséo de uso da cantina do Campus Ipanguagu esta prevista no Plano
de A¢do do Campus Ipanguacu, com recurso orgamentario da Assisténcia ao Estudante - IFRN AE.2994, PTRES
108939
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12. Resultados Pretendidos
Ao contratar o servico de fornecimento de refeicbes para os discentes que se enquadram no Programa de
Alimentacdo do Campus Ipanguagu, vinculado a concessdo de uso da cantina pretende-se fornecer refeicdes aos

balanceadas e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias, ao longo de 12 (doze) meses, que é o prazo do
contrato. Além de garantir servico de cantina de qualidade aos demais discentes, servidores e publico externo.

13. Providencias a serem Adotadas

Sera necessario realizar um treinamento prévio com o servidor que sera designado como fiscal do contrato, pois no
Campus néo possui servidores qualificados para tal atividade.

14. Possiveis Impactos Ambientais

N&o existem impactos ambientais relevantes, apenas aqueles inerentes a prestacdo dos servicos.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Diante do Estudo Preliminar realizado, conforme art. 24, 81°, c¢/c anexo Il da IN SEGES/MP n° 05/2017, da situacéo
atual e da pesquisa de mercado realizada é viavel a contratacdo de empresa especializada na prestacao do servigo

de fornecimento de refei¢cBes para os discentes do Campus Ipanguacu do IFRN, vinculada a concesséo de uso da
cantina.

16. Responsaveis

LEIDIANA ARCANJO DA SILVA

Assistente em administragdo

VIRGINIA DA SILVA MOURA SOARES
ASSISTENTE SOCIAL

GISELLY PATRICIA DIAS DE SOUZA

Assistente de aluno
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.
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(9 comprasgover Documento de Formalizacao da Demanda

Numero do Documento de Formalizagao da Demanda: 1/2023
1. Informagdes Basicas

Data da concluséo da

Area requisitante -
contratac&o

UASG Editado por

COAES 31/03/2023 00:00 158367 g0 ARCATIO DA

Descricao sucinta do objeto
Servico de fornecimento de alimentagdes diarias aos discentes do Campus Ipanguagu
Justificativa da prioridade

Contrato anterior rescindido de forma unilteral pela contratada. Contrato n° 82
12022.

2. Justificativa de necessidade

A contratacdo, de forma continuada, dos servicos de fornecimento de refei¢cdes didrias aos discentes do Campus Ipanguagu do IFRN (café, almogo e
jantar), concomitantemente a concessao do espago da cantina, € necessaria para atender ao cumprimento da politica estudantil, possibilitando
seguranca alimentar e suporte aos discentes do campus nas suas diversas atividades.

O Programa de Alimentacéo Estudantil do IFRN (aprovado pela Resolugdo n° 37/2017- CONSUP /IFRN) é uma das a¢Bes da Politica de Assisténcia
Estudantil do IFRN, com vistas a ampliar as condi¢Ges de permanéncia e éxito escolar dos estudantes regularmente matriculados na instituicdo. A
Resolucéo aprova o Regulamento do Programa Auxilio Alimentagéo no Ambito 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 Seguran¢a Alimentar e Nutricional, Lei n° 13.346/2006, e
do Programa Nacional de Alimentag&o Escolar (PNAE), Resolucéo n° 06/2020.

O Programa de Alimentacéo tem por finalidade ofertar o servigo de refeicdo aos alunos, com vistas a possibilitar a permanéncia do estudante no
contraturno para a participacdo de agdes e atividades relativas ao processo de educagéo-aprendizagem, projetos de pesquisa e extensao, atividades
artistico-cultural, desportivo e politico estudantis, priorizando o estudante que atenda ao perfil socioecondmico estabelecido no PNAES (Decreto 7.234
/2010). Além de contribuir para a formagao integral do estudante através do acompanhamento da equipe multidisciplinar formada por assistente social,
pedagogo, psicologo e profissionais da saude.

Outrossim, ainda é preciso destacar que a localizagao, abrangéncia territorial do Campus Ipanguacu que atende, atualmente, a cerca de 21 (vinte e
um) municipios, totalizando mais de 1.200 (um mil e duzentos) estudantes matriculados(as), bem como, considerando a inexisténcia de um servico de
transporte coletivo na regido em que esta localizado a sede do campus, € visivel a impossibilidade de locomocéao por parte dos(as) discentes para
suas residéncias para fazerem as refei¢cdes nos intervalos entre um turno e outro de aula/atividade, refor¢ando a necessidade dos(as) estudantes
permanecerem no campus.

No caso especifico do café da manha a necessidade de fornecimento dessa refeicéo se faz baseada no fato do campus possuir estudantes
cadastrados(as) no Programa de Apoio a Formagao Estudantil/PAFE, discentes que sdo encaminhados(as) para vagas, do referido programa, no
turno da manh@, o que faz com que eles(as) acabem saindo cedo de suas residéncias para atender as demandas da bolsa, bem como, que figuem a
disposicéo no setor, no qual exercem as atividades da bolsa, durante 03 (trés) horas seguidas, o que os(as) impedem de se alimentar adequadamente
até a finalizagdo do horério de atividades diarias da bolsa. Associado a esses elementos, é preciso destacar também que o Campus Ipanguagu possui
vagas para o PAFE na unidade de fazenda escola do campus e em tal espago as atividades desenvolvidas pelos estudantes podem exigir mais
esforco fisico.

Somado a esses aspectos, ainda é preciso considerar que o relatério da caracterizagédo socioecondmica fornecido pelo Sistema de Administragao
Publica-SUAP referente ao ano letivo de 2022, aponta que 76, 67% dos(as) estudantes matriculados(as) no campus Ipanguagu possuem renda per
capita de até 1/5 (meio) salario minimo.

Vislumbra-se a contratacédo dos servigos de fornecimento de refeigdes de forma indireta, por entender-se que é a opgado mais econdmica, eficiente e
eficaz para o Campus Ipanguagu, pois em caso de optar por produgéo direta dos alimentos (com a obtencéo de todos os recursos inerentes a
atividade), seria necessario um 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 contratagao 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¢gdes a concesséo de uso da area destinada a cantina ndo apenas para garantir
um local adequado as refei¢cdes dos estudantes contemplados pelo programa de alimentagdo deste Instituto, como também a oferta de refeigdes e
lanches para servidores, demais estudantes ndo contemplados pelo programa e publico que frequentem a Instituigao.

Ainda vale lembrar que a contratagéo pretendida esta em consonancia com a politica que o Governo Federal vem implantando na reestruturacéo da

maquina administrativa através de estratégias de racionalidade, buscando atingir padrdes de exceléncia em qualidade e produtividade, focando sua
acdo nas areas fins e reduzindo a demanda por servigos de apoio ao estritamente necessario.

3. Materiais/Servigos

3.1 Materiais



Nenhum material incluido.

3.2 Servicos

N° do item Grupo Descri¢édo Qtd  Val. unit. (R$) Val. total (R$)
1 SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA 1,00 550.000,00 550.000,00

4. Responsaveis

Ordem CPF Nome Cargo/Funcéo Despacho
1 011.997.644-77 LEIDIANA ARCANJO DA SILVA Assistente em administracao

5. Acompanhamento

Nenhum acompanhamento incluido.

6. Relacionamentos

Nenhum relacionamento encontrado.
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ANEXO I
TERMO DE CONTRATO

PRESTAGAO DE SERVICO SEM DISPONIBILIZACAO DE MAO DE OBRA
(Exs.: manutencgdo de elevadores, veiculos, de condicionadores de ar e predial, fornecimento de

passagens aéreas, locacdo de impressoras e maquinas reprograficas, telefonia, lavanderia)

TERMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N° ........ /..., QUE FAZEM ENTRE SI O
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE - IFRN,
Campus Ipanguagu E A EMPRESA

O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE

— IFRN, Campus Ipanguacu, com Sede NO(Q) ......cccoerriiieeemiiiiiiieniiiieeeesnieeeeaenns , ha cidade de
...................................... /Estado ..., inscrito(@) no CNPJ sob o n® ..............ccvvveeeneeeee.,, NESte ato
representado(a) pelo(a) ........ccceeeeenunnnn. (cargo e nome), nomeado(a) pela Portaria n° ...... , de ..... de
..................... de 20..., publicadano DOU de ..... de ............... de ..........., portador da matricula funcional
NO e, , doravante denominada CONTRATANTE, € 0(Q) .cccccccevvnneiinininnnnn.
inscrito(@) no CNPJ/MF sob 0 n® .....ceeeeiiiiinnenn, , sediado(a) Na .....cccceevvviiiiiii, , em
............................. doravante designada CONTRATADA, neste ato representada pelo(a) Sr.(a)
..................... , portador(a) da Carteira de Identidade n° ................., expedida pela (0) .................., e CPF
NO e , tendo em vista 0 que consta N0 Processo N° .........ccccceeeevininnne e em observancia

as disposicdes da Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei n°® 10.520, de 17 de julho de 2002, do
Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018 e da Instru¢cdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 26 de maio
de 2017 e suas alteracdes, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregdo n®
.......... /20...., mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratagdo de empresa especializada na prestacao de
servigos de fornecimento de refeigBes diarias para os discentes, sendo esta vinculada a concesséo
de uso da &rea des5nada a can5na e cozinha do refeitorio do IFRN do Campus Ipanguacgu.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no predmbulo e a
proposta vencedora, independentemente de transcricao.

1.3. Objeto da contratacao:

ITEM (SERVICO) LOCAL DE QUANTIDADE HORAR|O/ VALORES
~ PERIODO
EXECUCAO




2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aquele fixado no Edital, com inicio na data de
........... [.....]........ e encerramento em ...........[.........[.........., podendo ser prorrogado por interesse
das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizacdo formal da autoridade
competente e observados o0s seguintes requisitos:

2.1.1. Os servicos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servicos tem
natureza continuada;

2.1.3. Seja juntado relatorio que discorra sobre a execucado do contrato, com informacdes
de que os servigos tenham sido prestados regularmente;

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

2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso
para a Administragéo;

2.1.6. Haja manifestacéo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao;

2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condig¢8es iniciais de habilitacéo.

3. CLAUSULA TERCEIRA - PRECO
3.1 O valor total da contratacédo € de RS ........ (....)

3.1. No valor acima estéo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes
da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracdo, frete, seguro e outros
necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratacéo.

3.2.0 valor acima é meramente estimativo, de forma que o0s pagamentos devidos a
CONTRATADA dependerédo dos quantitativos de servigos efetivamente prestados.

4. CLAUSULA QUARTA — DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratagdo estdo programadas em dotagcdo orgcamentaria
prépria, prevista no or¢camento da Unido, para o exercicio de 2021, na classificacao abaixo:

Gestado/Unidade: 26435/158367

Fonte: 100000000

Programa de Trabalho: AC.2994.171169.3;
Elemento de Despesa: 339030 PI: L2994P23ACN

4.2. No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos recursos
proprios para atender as despesas da mesma natureza, cuja alocacgao sera feita no inicio de cada
exercicio financeiro.



5. CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

5.1. O prazo para pagamento a CONTRATADA e demais condicdes a ele referentes encontram-
se definidos no Termo de Referéncia e no Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

6. CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

6.1. Asregras acerca do reajuste do valor contratual séo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUGCAO

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

8. CLAUSULA OITAVA — REGIME DE EXECUGCAO DOS SERVICOS E FISCALIZACAO

8.1. O regime de execucao dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais
gue serdo empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE sé&o aqueles previstos no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

9. CLAUSULA NONA — OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obriga¢des da CONTRATANTE e da CONTRATADA séo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sancdes relacionadas a execucdo do contrato sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO
11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

11.1.1. por ato unilateral e escrito da Administracéo, nas situagfes previstas nos incisos | a Xll e
XVIl do art. 78 da Lei n°® 8.666, de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma
Lei, sem prejuizo da aplicacéo das sancdes previstas no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

11.1.2. amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso Il, da Lei n° 8.666, de 1993.

11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a
CONTRATADA o direito a prévia e ampla defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo
administrativa prevista no art. 77 da Lei n° 8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisao, sempre que possivel, sera precedido:
11.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
11.4.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. IndenizagBes e multas.



12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDACOES E PERMISSOES

12.1. E vedado & CONTRATADA interromper a execucdo dos servicos sob alegacdo de
inadimplemento por parte da CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

12.2. E permitido & CONTRATADA caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer
operacgdo financeira, nos termos e de acordo com os procedimentos previstos na Instrucdo
Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020.

12.2.1. A cesséao de crédito, a ser feita mediante celebracdo de termo aditivo, dependera de
comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista da cessionaria, bem como da certificacdo de
gue a cessionaria ndo se encontra impedida de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme
a legislacédo em vigor, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

12.2.2. A crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aguele que seria destinado a cedente
(contratada) pela execucdo do objeto contratual, com o desconto de eventuais multas, glosas e
prejuizos causados & Administracdo, sem prejuizo da utilizacdo de institutos tais como os da
conta vinculada e do pagamento direto previstos na IN SEGES/ME n° 5, de 2017, caso aplicaveis.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alteracGes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n°® 8.666, de
1993.

13.2. A CONTRATADA ¢ obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s acréscimos
ou supressodes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor
inicial atualizado do contrato.

13.3. As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas
na Lei n° 8.666, de 1993, na Lei n® 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e,
subsidiariamente, normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - PUBLICACAO

15.1. Incumbird @ CONTRATANTE providenciar a publicagcao deste instrumento, por extrato, no
Diério Oficial da Uni&o, no prazo previsto na Lei n® 8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO
16.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execugdo deste Termo de
Contrato sera o da Subsecao Judiciaria de Acu, Secao Judiciaria do Rio Grande do Norte - Justica
Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas (duas) vias de
igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes.



Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA

TESTEMUNHAS:



ANEXO Il

DECLARAGCAO DE VISTORIA

Objeto: XXXXXXX XXX XXX XXX XXX

Declaro para os devidos fins que o Sr(a). , CPF N°
, responsavel pela empresa , CNPJ N°
compareceu ao IFRN Campus , local onde sera

prestado o supracitado servigo, tendo tomado conhecimento de todas as informacdes e condic6es locais para
0 cumprimento das obrigagdes objeto da licitagdo.

Por ser verdade, firmamos o presente.

XXXXXXXXX, de de 2023.

NOME COMPLETO DO REPRESENTANTE LEGAL DA LICITANTE

(NOME DA EMPRESA)

NOME DO SERVIDOR RESPONSAVEL (MATRICULA)



ANEXO IV
DECLARAGAO DE RENUNCIA DE VISTORIA

responsavel pela licitante), responsavel pela empresa

........ , CNPJ n° localizada no

.................................... , declaro que optei pela ndo realizacdo de vistoria no IFRN

— Campus XXXXXXX e que assumo inteiramente a responsabilidade ou consequéncias por essa omissao,

mantendo as garantias que vincularem nossa proposta ao processo licitatorio XX/2023 do IFRN - Campus

XXXXXXX.

Em nome da empresa que represento.

Visto do representante legal ou procurador da empresa
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