PREGAO ELETRONICO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE
PREGAO ELETRONICO N° 08/2022
POLO REITORIA - CAMPUS LAJES
(Processo Administrativo n.° 23134.000971.2022-53)

Torna-se publico que o Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte — Polo Reitoria/Campus Lajes, por meio da Diretoria de Licitagdes, sediado a Rua Dr. Nilo Bezerra
Ramalho, 1692, Tirol — CEP — 59015-300, Natal/RN, realizara licitagdo, na modalidade PREGAO, na
forma ELETRONICA, sob a forma de execucéo 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 Instru¢do 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: 27.12.2022

Horério: 10:00 horas (horario de Brasilia)

Local: Portal de Compras do Governo Federal — https://www.gov.br/icompras/pt-br
Critério de Julgamento: Menor pre¢o do item

Regime de Execucdo: Empreitada por Preco Unitério

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacao de
empresa especializada na prestacdo de servicos de fornecimento de refeicdes diarias para
os discentes, sendo esta vinculada a concessdo de uso da area destinada a cantina do IFRN
Campus Avancado Lajes, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste
Edital e seus anexos.

1.2. Alicitacdo sera realizada em Unico item.

1.3. O critério de julgamento adotado serd o menor preco 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
or¢camentéria propria, prevista no orcamento da Uniéo para o exercicio de 2022, na classificacdo
abaixo:

Gestédo/Unidade: 158155/154980
Fonte: 0100
Programa de Trabalho: 171169

Elemento de Despesa: 339039
Pl: L2994P23ACN
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3. DO CREDENCIAMENTO

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

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 transacfes 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 6rgéo 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 érgaos responsaveis pela informacéo, devendo proceder,
imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos registros téo 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 Pregéo 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 sociedades cooperativas mencionadas no artigo 34 da
Lein®11.488, de 2007, para o agricultor familiar, o produtor rural pessoa fisica e
para o microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei
Complementar n® 123, de 2006.

4.2. N&o poderéo 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 vedacdes 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
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de dissolucéo ou liquidacao;

4.2.6 entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

4.2.7 organizacdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa
condicéo (Acérdao 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 contratacao de pessoa
juridica na qual haja administrador ou sécio com poder de direcéo, familiar de:

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

b) de autoridade hierarquicamente superior no &mbito do 6rgéo contratante.

43.1 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. 29, inciso Ill, 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 utiliza¢éo, na
execucdo dos servicos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comisséo ou fungdo de confianca neste 6rgdo contratante.

4.5, Como condigao para participagdo no Pregéo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em
campo préprio do sistema eletrdnico, relativo as seguintes declaracdes:

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

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

4.5.2 que esté ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus anexos;

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

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

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

4.5.6 que a proposta foi elaborada de forma independente;

4.5.7 que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou for¢ado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 1° e no
inciso Il do art. 5° da Constituicdo Federal,



4.5.8 que os servicos sdo 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 condigdo sujeitara o licitante
as sancoes previstas em lei e neste Edital.

5. DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

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
€ 0 preco, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sesséo publica, quando, entéo,
encerrar-se-a automaticamente a etapa de envio dessa documentacéo

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

5.3. Os licitantes poderéo deixar de apresentar os documentos de habilitagdo 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, § 1° da LC n° 123, de 2006.

5.5. Incumbira ao licitante acompanhar as operac¢des no sistema eletrdnico 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 seré estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificagdo entre as
propostas apresentadas, 0 que somente ocorrerd apds a realizacdo dos procedimentos de
negociacgao e julgamento da proposta.

5.8. Os documentos que compdem a proposta e a habilitacdo 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 total/anual do item;

6.1.2 Descricdo do objeto, contendo as informacfes 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 Formacao 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 complementa-los, caso
0 previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento
do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do §1° do 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 realizacédo, 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 execugéo 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,
guando da repactuacdo, para fins de total ressarcimento do débito.

6.5. Se o regime tributario 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 fiscalizacdo, a qualquer tempo, comprovacéo 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 legislagdo vigente.

6.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das
disposicbes nelas contidas, em conformidade com o que dispbe o Termo de Referéncia,
assumindo o proponente 0 compromisso de executar 0s servigos nos seus termos, bem como de
fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e

gualidades adequadas a perfeita execugdo contratual, promovendo, quando requerido, sua
substitui¢&o.

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 alteracao,
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 precos maximos estabelecidos nas normas de
regéncia de contratacdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas.

6.10.1 O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracéo 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 adocdo 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 execugéo do contrato

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

7.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-4 em sesséao publica, por meio de sistema eletronico,
na data, horario e local indicados neste Edital.

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

7.2.1 Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

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

7.2.3 A nédo desclassificagdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em
sentido contrério, 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 0s
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 deverd ser ofertado pelo valor total/anual do item.

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

7.7. O licitante somente poderéa 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 os 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 por cento).

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

7.10. Aetapade lances da sessao publica tera duracéo de dez minutos e, apos isso, sera prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo
de duracgdo da sessao publica.

7.11. Aprorrogacdo automatica da etapa de lances, de gque 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 intermediéarios.

7.12. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessédo publica
encerrar-se-a4 automaticamente.

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



7.14. Na&o serao 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 identificacdo do licitante.

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

7.17. Quando a desconexdo do sistema eletrdnico para 0 pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sessédo publica sera suspensa e reiniciada somente apés decorridas vinte e quatro horas
da comunicacao 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 participacédo de microempresas e empresas de pequeno
porte, uma vez encerrada a etapa de lances, serd efetivada a verificacdo automética, junto & Receita
Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificar4 em coluna prépria as microempresas
e empresas de pequeno porte participantes, procedendo & compara¢do 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¢cbes, 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 serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

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

7.23. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de 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 serd 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 legislagao.

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



7.28. Encerrada a etapa de envio de lances da sesséo 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 condicfes diferentes das previstas neste
Edital.

7.28.1 A negociacgéo 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 apés a
negociagdo realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos
complementares, quando necessarios a confirmacdo daqueles exigidos neste
Edital e ja apresentados.

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

7.29. Apo6s a negociacao do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitacdo e julgamento da proposta.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1. 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.

8.2. 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 relagdo a sua proposta final,
conforme anexo deste Edital.

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

8.4. 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 prego maximo fixado (Acérdéo n° 1455/2018 -
TCU - Plenario), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que
apresentar pre¢co manifestamente inexequivel;.

8.4.4.1. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui Ou poSSuira recursos
suficientes para executar a contento o 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, irrisérios ou de valor zero, incompativeis
com o0s pregos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos
respectivos encargos, ainda que o ato convocatdrio da licitagcdo ndo tenha
estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem a materiais e
instalacdes de propriedade do proprio licitante, para os quais ele renuncie a
parcela ou a totalidade da remuneragéo.



8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

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

Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de pre¢o, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderdo 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 o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta ndo for flagrante e evidente pela
analise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificacéo, sera obrigatdria
a realizacao de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

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.

8.8.1. Na hipétese de necessidade de suspenséo da sesséo publica para a realizacao 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

O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de
funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 24 (vinte e guatro) horas, sob pena de nao
aceitacdo da proposta.
8.9.1. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de
solicitacado fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo
8.9.2. Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo Pregoeiro, destacam-se
as planilhas de custo readequadas com o valor final ofertado.
8.10. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deverao refletir com fidelidade
0s custos especificados e a margem de lucro pretendida.
8.11. O Pregoeiro analisard a compatibilidade dos prec¢os unitarios apresentados na Planilha
de Custos e Formacao de Precos com aqueles praticados no mercado em relacdo aos
insumos e também quanto aos salarios das categorias envolvidas na contratacéo;

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

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

8.12.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a
indicacao de recolhimento de impostos e contribui¢des na forma do Simples
Nacional, quando ndo cabivel esse regime.

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

8.14. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, 0 Pregoeiro examinara a proposta
ou lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificacéo.



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

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

8.17. Encerrada a analise quanto a aceitacdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitagéo
do licitante, observado o disposto neste Edital

9 DA HABILITAGAO

9.1.Como condicao prévia ao exame da documentacao de habilitacédo do licitante detentor
da proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificara o eventual
descumprimento das condicdes de participagdo, especialmente quanto a existéncia de
sancdo que impecga 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);

¢) Cadastro Nacional de Condenacdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa,

mantido pelo Conselho Nacional de Justica

(www.cnj.jus.br/improbidade adm/consultar requerido.php).

d) Lista de Inidéneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido -

TCU(https://contas.tcu.qov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAQO:0:);

9.1.1. Para a consulta de licitantes pessoa juridica poderd 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 majoritério, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de
1992, que prevé, dentre as san¢Bes impostas ao responsavel pela préatica de
ato de improbidade administrativa, a proibicAo 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 Situagdo 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 sera convocado para manifestacédo previamente a
sua desclassificacao.

9.1.3. Constatada a existéncia de sancéo, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado,
por falta de condic&o 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.


http://www.portaldatransparencia.gov.br/ceis
http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php
https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAO:0

9.2. Caso atendidas as condicfes de participacdo, 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, a qualificacdo econdmico-financeira e
habilitacdo técnica, conforme o disposto na Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 03, de

2018.

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

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

9.2.3. O descumprimento do subitem acima implicar4 a inabilitacdo do licitante,
exceto se a consulta aos sitios eletrdnicos oficiais emissores de certiddes feita
pelo Pregoeiro lograr éxito em encontrar a(s) certiddo(6es) valida(s), conforme
art. 43, 83°, do Decreto 10.024, de 2019.

9.3.Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitacdo complementares,
necessérios a confirmacao daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante
serd convocado a encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 24 (vinte
e guatro) horas, sob pena de inabilitagéo.

9.4.Somente haverd a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos
mediante apresenta¢éo dos documentos originais nao-digitais quando houver divida em
relagdo 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 deverao estar em nome da matriz, e se
o licitante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para
atestados de capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela prépria
natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

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

9.7. 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

9.8. Habilitacao juridica:

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

9.8.2. Em se tratando de Microempreendedor Individual — MEI: Certificado da
Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacao ficara condicionada
a verificagcao 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
comprobatdrio de seus administradores;



9.9.

9.10.

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 empresaria 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 inscri¢cdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro
de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

9.9.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante
apresentacéo 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.

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

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

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

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

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

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

9.10.2. balango patrimonial e demonstra¢des contabeis do Ultimo exercicio social, ja
exigiveis e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacdo financeira da
empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes ou balangos provisorios, 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 balango patrimonial e demonstragcdes contabeis
referentes ao periodo de existéncia da sociedade;



9.10.2.2.é admissivel o balanco intermediario, se decorrer de lei ou

9.10.3.

contrato/estatuto social.

comprovacao da boa situacao financeira da empresa mediante obtencéo de

indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores
a 1 (um), obtidos pela aplicacao das seguintes formulas:

LG =

SG =

LC =

9.10.4.

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Circulante
Passivo Circulante

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

9.11. Qualificacdo Técnica:

9.11.1.

9.11.2.

Reqgistro_ou inscricdo _da empresa licitante no _Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) competente da reqgido _a que estiver_vinculada,
pertinente _ao_seu ramo_de atividade relacionada com o objeto do
presente Pregdo, em plena validade, conforme previsto na LEI N° 6.583,
de 20 de outubro de 1978 e na RESOLUCAO CFN N° 378, de 28 de
dezembro de 2005.

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 RESOLUCAQ
CEN N° 510, DE 16 DE MAIO DE 2012 e na RESOLUCAO CEN N° 600, de
25 de fevereiro de 2018.

9.11.2.1. Entende-se, parafins destalicitacdo, como pertencente ao quadro

9.11.3.

permanente da licitante, na data prevista para entrega da proposta,
0 _sb6cio _gue 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 servicos com contrato escrito
firmado com a licitante, ou com declaracdo de compromisso de
vinculacao futura, caso alicitante se sagre vencedora do certame.

No decorrer da execucdo do_servico, o profissional de gue 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 Administracéo.




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

9.11.5. 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
administragéo publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresenta¢éo 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¢des previstas neste Edital, sendo facultada a
convocacdo dos licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo. 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, o
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 apresentd-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
serd 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 solicitagcdo do Pregoeiro no sistema eletrénico 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 formacéo de precos, devidamente ajustada
ao lance vencedor, em conformidade com o modelo anexo a este Edital;

10.1.3. conter a indicacdo do banco, nUmero 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 execucgédo 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 unitarios e o preco 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 desclassificagéo.

10.6. A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo
considerada aquela que nédo corresponda as especificacdes ali contidas ou que estabeleg¢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, apds a homologacéo.

11 DOS RECURSOS

11.1. Declarado o vencedor e decorrida a fase de regularizacgéo fiscal e trabalhista da licitante
gualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, sera concedido o
prazo de no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencéo 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 0 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 & 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 eletrénico, 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 os atos insuscetiveis de
aproveitamento.

11.4. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no
enderec¢o constante neste Edital.



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

12.1.1. Nas hipoteses de provimento de recurso que leve a anulacao de atos anteriores
a realizacdo da sessdo publica precedente ou em que seja anulada a prépria sessao
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 nédo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente
ou ndo comprovar a regularizagéo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1°da LC n°
123/2006, seréo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento
da etapa de lances.

12.2. Todos os licitantes remanescentes deverao 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 convocacdo 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 licitagdo serd adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do
Pregoeiro, caso ndo haja interposi¢é@o de recurso, ou pela autoridade competente, apés a regular
decisdo dos recursos apresentados.

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

14 DA GARANTIA DE EXECUCAO

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

15 DO TERMO DE CONTRATO

15.1 Apo6s a homologacgdo da licitacdo, em sendo realizada a contratacdo, serd firmado
Termo de Contrato.

15.2 O adjudicatario tera o prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data de sua
convocacao, para assinar o Termo de Contrato, sob pena de decair do direito a contratacdo, sem
prejuizo das sanc¢des 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 eletrénico para esse fim
ou outro meio eletrénico, para que seja assinado e devolvido no prazo de 5 (cinco)
dias Uteis, a contar da data de seu recebimento ou da disponibilizagédo do acesso
ao sistema de processo eletrdnico.

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

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



154 Previamente a contratacdo a Administracdo realizara consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensdo tempordria de participacdo em licitacdo, no ambito do érgdo ou entidade,
proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas,
observado o disposto no art. 29, da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018, e nos termos
do art. 6°, Ill, da Lei n°® 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

15.4.1 Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato,
e o fornecedor nado estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu
cadastramento, sem 6nus, antes da contratagéo.

15.4.2 Na hip6tese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera
regularizar a sua situacdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis,
sob pena de aplicacédo das penalidades previstas no edital e anexos.

155 Na assinatura do contrato, sera exigida a comprovacéo das condicdes de habilitacédo
consignadas no edital, que deveréo ser mantidas pelo licitante durante a vigéncia do contrato ou
da ata de registro de precos.

15.6 Na hipétese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar as condicbes de habilitacdo
consignhadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de precos, 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 classificagcéo, 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 aceitagdo do objeto e de fiscalizagdo estédo previstos no
Termo de Referéncia.

18 DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

18.1 As obrigacbes 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 contratacdo de que trata este
Instrumento Convocatdrio, nos termos do previsto na minuta contratual anexa a
este Edital.

20 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS.

20.1 Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatario 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 nd&o assinar a ata de registro de precos, quando cabivel;
20.1.3 apresentar documentacao falsa;

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

20.1.6 n&o 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 pregos, que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido
injustificadamente.

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

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

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

20.4.2 Multade 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 6rgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos;

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

20.4.4.1 A 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 Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao Publica,
enquanto perdurarem o0s motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja
promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade,
qgue 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 sancoes.

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 necessérias a
apuracéo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e deciséo sobre a eventual instauracdo de investigacéo
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacdo — PAR.



20.7 A apuracdo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas
como ato lesivo a Administracédo 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 apuracdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administragédo
Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagédo
de agente publico.

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

20.10 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo
administrativo que assegurara o contraditorio e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario,
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 sanc¢fes, 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¢fes por atos praticados no decorrer da contratacdo estdo previstas no Termo
de Referéncia.

21 DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

21.1 Até 03 (trés) dias uteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica,
gualquer pessoa podera impugnar este Edital.

21.2 Aimpugnacéo podera ser realizada por forma eletrdnica, pelo e-mail dilic@ifrn.edu.br,
ou por peticdo dirigida ou protocolada no endereco Rua Dr. Nilo Bezerra Ramalho, 1692, Tirol,
setor DILIC.

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

21.4 Acolhida a impugnacao, serd definida e publicada nova data para a realizacdo do
certame.
21.5 Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatério deverdo ser

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

21.6 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 elaboracgdo do Edital e dos anexos.

21.7 As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem o0s prazos previstos no
certame.

21.7.1 A concessdao de efeito suspensivo a impugnacgdo € medida excepcional e devera
ser motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitacao.

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



22 DAS DISPOSICOES GERAIS
22.1 Da sesséo publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletronico.

22.2 N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a
realizacdo do certame na data marcada, a sessdo serd automaticamente transferida para o
primeiro dia (til subsequente, no mesmo horéario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja
comunicacdo em contrério, pelo Pregoeiro.

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

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

22.5 A homologacéo do resultado desta licitagdo n&o implicara direito a contratagéo.

22.6 As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da
ampliacdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da
Administraco, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

22.7 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 condu¢éo ou do resultado do processo licitatorio.

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

22.9 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.

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

22.11 O Edital esta disponibilizado, na integra, no enderego eletrébnico www.ifrn.edu.br, e
também poderéo ser lidos e/ou obtidos no endereco citado no preAmbulo deste edital, nos dias
Uteis, no horario das 08:00 horas as 17:00 horas, mesmo endereco e periodo no qual os autos
do processo administrativo permanecerdo com vista franqueada aos interessados.

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

22.12.1.1 Anexo ldo Termo de Referéncia — Especificacdes Técnicas;

22.12.1.2 Anexo lldo Termo de Referéncia — Instrumento de Medicéo de
Resultados (IMR);

22.12.1.3 Anexo llldo Termo de Referéncia — Minutado Termo de
Contrato;

22.12.1.4 Anexo IV do Termo de Referéncia — Autorizacdo complementar
ao contrato;

22.12.1.5 Anexo V do Termo de Referéncia — Estudo Técnico Preliminar;

22.12.1.6  Anexo Vido Termo de Referéncia - PORTARIA N° 23 2015, DE
12 2 2015 (MPOG)

22.12.2 ANEXO Il = Modelo de Termo de Vistoria;

22.12.3 ANEXO Ill = Modelo de Renuncia de Vistoria.




Natal/RN, 18 de novembro de 2022

Jalio César Carneiro Camilo

Diretor de Licitacéo

Tatiana Millions Rivasplata
Matricula 1542824

Responsével pela elaboragdo do Edital



TR 10/2022 - DIAD/DG/LAJ/RE/IFRN

MODELO DE TERMO DE REFERENCIA

Ministério da Educacdo
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
CAMPUS AVANCADO LAJES
Diretoria de Administragdo do Campus Avancado Lajes

(PRESTACAO DE SERVICO)

Consultoria-Geral da Unido

dedicagio exclusiva de mao de obra

Atualizagdo: julho/2021

(Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da

Termo de Referéncia - Modelo para Pregio Eletronico: Servigos Continuos sem

1. DO OBJETO

1.1 Contratagédo de empresa especializada na prestacéo de servigos de fornecimento de refeicdes diarias para os discentes, sendo esta vinculada a

concessdo de uso da area destinada a cantina do IFRN Campus Avancado Lajes, conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas,

estabelecidas neste instrumento:

ORGAO OU ENTIDADE PUBLICA

PREGAON®....... /2022
(Processo Administrativo n.° 23134.000971.2022-53)

22 de novembro de 2022

ITEM | CATSER DESCRICAO/ Unidade | Quantidade | Quantidade Valor Valor
ESPECIFICACAO de estimada estimada unitario maximo
Medida mensal anual maximo aceitavel
aceitavel | anual R$
R$
1 003697 Fornecimento de Prato 1.500 15.000 13,58 203.700,00
refeigdes self
diarias (almogo) para | service
os alunos do IFRN/
Campus Avangado
Lajes, sendo esta
vinculada a
concessao de uso da
area destinada a
cantina do
IFRN Campus
Avangado Lajes
Local Area Total Valor mensal da Concessiol




IFRN — Campus Avangado Lajes 118,74 m? R$ 985,61
1 incluido no valor do aluguel a taxa de energia elétrica, dgua e servicos de vigilancia, conforme detalhado no estudo técnico
preliminar.

1.2 O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum de Fornecimento de refei¢des prontas para consumo.

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

1.4 A presente contratagdo adotara como regime de execucdo a Empreitada por Pre¢o Unitario.

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, II, da Lei 8.666, de 1993.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1 A Justificativa e objetivo da contratagdo encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares,

apéndice deste Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1 A descrigdo da solugdo como um todo, encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares,

apéndice deste Termo de Referéncia.

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

4.1 Trata-se de servigo comum de cardter continuado sem fornecimento de mdo de obra em regime de dedicagdo exclusiva, a ser
contratado mediante licita¢do, 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, ndo se
constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execugdo indireta ¢ vedada.

4.3 A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragdo Contratante,

vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagio direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1 Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:
5.1.1 Conforme determinaciio presente no anexo II, item VII. da portaria 1.428 de 26/11/93 do Ministério da Saude, a

regularmente inscrito em Conselho Regional competente, que devera estar presente diariamente, preenchendo as

informacoes das planilhas de controle (check list, controle de temperatura e controle de ingestio), totalizando, no minimo,

30h semanais.

5.1.2. Todas as etapas do processo de operacionalizacio e distribuicdo das refeicées deverdo estar de acordo com as
legislacées pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004-ANVISA (Regulamento Técnico de Boas Praticas para

Servicos de Alimentacio) e RDC n° 218/2005-ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higi€nico-Sanitirios para

Manipulacio de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais).
5.1.3. A CONTRATADA utilizara as dependéncias do IFRN, onde a alimentacio sera preparada, porcionada e distribuida;
5.1.4 Mais detalhes sobre demais requisitos da contratacio encontram-se pormenorizados no item 4 do estudo técnico

preliminar e anexo I (especificacdes técnicas).
5.1.5. A contratada devera realizar os servicos observando rigorosamente as especificacoes dos servicos supracitados

contidos no termo de referéncia e seus anexos.

5.1.6. Trata-se de servico comum, servico continuado, a ser contratado mediante licitacio, na modalidade pregio, em sua

forma eletronica. A natureza dos servicos a serem contratades é comum, nos termos do art. 1°, parigrafo tnico, da Lei
10.520, de 2.002

5.2. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragao de que tem pleno conhecimento das condigdes
necessarias para a prestagao do servico como requisito para celebragéo do contrato.
6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

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

6.2.. A CONTRATADA devera adotar as praticas de sustentabilidade ambiental de acordo como Art. 6° da Instrugdo Normativa n°
01 de 19 de janeiro de 2012 da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagao do Ministério do Planejamento, orgamento e



Gestao e de acordo com a RDC 216/2004 da ANVISA para o preparo de alimentagao.

6.3. A CONTRATADA devera usar produtos de limpeza e conservacédo de superficies e objetos inanimados que obedegam as
classificagdes e especificagcdes determinadas pela ANVISA,;

6.4. O Guia Nacional de Licitagdes Sustentaveis traz, citando a Portaria n° 23, - MPOG, de 12/02/2015, a necessidade de boas
praticas de gestdo e uso de energia elétrica e de agua nos érgédos e entidades da Administragdo Publica Federal direta,
autarquica e fundacional.

6.5. Dessa forma, a CONTRATADA devera cooperar, nas seguintes agdes: a) Nas campanhas de conscientizagdo quanto a
utilizagdo responsavel e consciente dos recursos naturais envolvidos no processo de elaboragdo dos alimentos e manutengao
do espago sob a sua responsabilidade; b) Apoiar no monitoramento do uso desses recursos por parte dos seus funcionarios; c)
Utilizar equipamentos elétricos de melhor classificagdo energética; d) Cumprir com as orientagdes contidas nos anexos | e Il da
PORTARIA N° 23, DE 12 DE FEVEREIRO DE 2015, do MPOG, hoje, Ministério da Economia, em anexo a este Termo de
Referéncia

6.6. A CONTRATADA devera observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994, quanto aos equipamentos que
gerem ruido no seu funcionamento, a exemplo de liquidificadores, extratores de suco, equipamentos de limpeza, entre outros;

6.7. ACONTRATADA devera fornecer aos seus empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a
execugao de servigos;

6.8. A CONTRATADA devera realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execugao contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e redugéo de producao de residuos
sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

6.9. A CONTRATADA devera realizar contribuir com a selegdo prévia dos residuos reciclaveis descartados no ambito da area
sob sua responsabilidade para fins de atendimento, pela Instituicio CONTRATANTE, dos termos da IN/MARE n° 6, de 3 de
novembro de 1995 e do Decreto n°® 5.940, de 25 de outubro de 2006;

6.10. A CONTRATADA devera respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos solidos;

6.11. ACONTRATADA devera proporcionar destinagdo ambiental adequada de pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo
disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

6.12. A contratada devera utilizar produtos elétricos que possuam a Etiqueta Nacional de Conservagéo de Energia — ENCE,
na(s) classe(s) de melhor classificagdo energética e nos termos das respectivas portarias do INMETRO, que aprovam os
Requisitos de Avaliagdo da Conformidade — RAC do produto e trata da etiquetagem compulsoéria, conforme quadro abaixo:

Produto Classe — ENCE PORTARIA

Microondas A N_° 497 de 28M12/2011 e
correces

Geladeira 1A | N° 577 de 18/11/2015

Freezer Horizontal e Vertical | A N° 577 de 18/11/2015

Fogdo com _acendimento | Ndo se aplica N 371 de 29/12/2009 (Anexo A

automatico, estufa, banho N® 121 de 06/03/2015 -

maria, liguidificador Descreve 0s equipamentos
requlamentados)

6.13. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢gao e uso de produtos biodegradaveis;

6.14. Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicagdo nos servigos devera observar regra basilar de menor
toxidade, livre de corantes e reducgéo drastica de hipoclorito de sédio, devidamente registrados no 6rgédo 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).

7. VISTORIA PARA A LICITACAO.

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 8 horas as 11 horas e das
14 horas as 17 horas.

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

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

7.3 Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue CD-ROM, “pen-drive” ou outra forma
compativel de reproducdo, contendo as informagdes relativas ao objeto da licitagdo, para que a empresa tenha condi¢des de bem



elaborar sua proposta.

7.4 A ndo realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagoes,
duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacéo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os onus
dos servigos decorrentes.

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

obrigacdes objeto da licitagdo.

8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

8.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dindmica:

8.1.1. As refeicdes deverio ser preparadas, porcionadas e distribuidas nas dependéncias do Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia — Campus Avancado Lajes, situado na BR 304, Km 120, Centro — Lajes/RN — CEP 59535-000;
8.1.2. A CONTRATADA devera apresentar responsavel técnico profissional Nutricionista por pelo menos 4x/semana e, no

minimo, 30h/semanais nas dependéncias da instituicfo.
8.1.3. As refeicoes deverio ser servidas em balcdes térmicos de aquecimento (calor seco). e balcio refrigerado independentes

ambos do _tipo “self service”, com protetores de saliva, disponibilizados pela CONTRATADA, nos locais em que serfo
servidas as refeicées. O niimero de balcdes 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 poderd optar pelos itens
disponiveis no cardipio e apenas as opcdes proteicas serdo porcionadas pela contratada.

8.1.4. As refeicdes deverdo ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo redondos, rasos e fundos, com diimetro de

27cm;

8.1.5. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios em aco inoxidavel, tais como conchas e talheres;

almoco do més subsequente (acompanhado da lista de ingredientes e informacées nutricionais), elaborado obrigatoriamente
pelo nutricionista da empresa de acordo com o presente termo de referéncia, o qual devera ser apreciado pelo Nutricionista
e/ou fiscal de IFRN. Apés a validacido, A CONTRATADA devera disponibilizar o cardapio semanalmente & comunidade
académica

8.1.9. Em caso de eventuais substituicoes de qualquer item do cardapio, a comunicacfo devera ser realizada com no minimo

8.1.10. Os dias. turnos e horarios de execucio dos servicos estiio sujeitos a eventuais alteracoes, conforme as necessidades do

IFRN, bastando para tanto, oficiar &4 empresa licitante vencedora com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas.

Podendo a realizacio dos servicos ser executado em finais de semana;

8.1.11. A contratante informari semanalmente a PREVISAO da quantidade de refeicoes para a semana seguinte. Estas
sujeitas a eventuais alteracdes, conforme as necessidades do IFRN. bastando para tanto. oficiar 2 empresa licitante

vencedora com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas.

8.1.12. Deve ser garantido a oferta de TODOS os itens do cardapio até o fim da distribuicdo do almocgo.

8.2. Do funcionamento da cantina

8.2.1. A frequéncia a cantina é franqueada a2 comunidade da Instituicio e ao piblico em geral;
8.2.2. O horirio de funcionamento da cantina é de 06h30min as 18hs, de segunda a sexta-feira, e, ocasionalmente, aos
sabados, domingos e feriados, bem como em horarios diversos, em comum entendimento entre a Empresa

CONCESSIONARIA e a Administracio do Campus Avancado Lajes, quando houver atividades que justifiquem essa
necessidade;

8.2.3. A CONCESSIONARIA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horarios estipulados. observando que os
mesmos poderio ser alterados em caso de necessidade da Administraciio;

pela CONCEDENTE com antecedéncia minima de 03 (trés) dias uteis;

8.2.5. Durante o periodo de recesso escolar (férias, greve ou outro tipo de paralisacdo das atividades da Instituicdo

obrigatério o funcionamento da cantina/lanchonete, por periodo minimo de 2 (duas) horas, em cada expediente, podendo

esta condicio ser modificada desde que acordada com a Administracio do Campus;
8.2.6. No periodo de férias escolares e paralizaces das atividades de ensino e administrativas da CONCEDENTE, iguais ou

superiores a 30(trinta) dias, que porventura ocorrerem, o valor mensal da concessiio de uso(cantina) podera sofrer reducio
de 50%(cinquenta por cento) mediante solicitacio por escrito da CONCESSIONARIA, feita com antecedéncia minima de
1(um) més, ou previamento acordada como pratica para tais situacdes;




devera ser executada com a aprovacio da CONCEDENTE;

8.2.9. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar um funciondrio exclusivo para o caixa, 0 qual nido poderd manipular
alimentos preparados, embalados ou nio;

8.3. Das obrigacées higiénico-sanitarias da contratada:

8.3.1. CONCESSIONARIA devers seguir as normas federais, estaduais e municipais higi€nico-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;

8.3.2. A CONTRATADA se obriga a manter o fornecimento de refeicoes deste Contrato em conformidade com o disposto na

Resolucio RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria (ANVISA), bem como demais legislacdes sanitarias

vigentes.
8.3.3. Os funcionarios deverio apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higiénica, e deverio usar toucas e luvas

descartaveis.

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

8.3.5. Os uniformes deverio ser de cor clara e serdo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas
com sua manutencio e reposicio que deverio ser trocados diariamente.

8.3.6. Os manipuladores nio poderio portar anéis, alianca, relogios ou outros adornos que possam acumular sujeira nas
maos ou cair sobre os alimentos:9.1.7

8.3.7. Nio levar para o refeitério objetos nfio pertencentes ao _mesmo. como radio, jornal, bolsas, livros, aparelhos
eletroeletronicos;

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

8.3.9. E obrigatério manter a maxima higiene nas dependéncias que envolvam o recebimento, armazenamento, preparacio

8.3.11. As mesas e cadeiras para uso durante as refeicoes serdo disponibilizadas pela CONTRATADA e deverio ser

mantidas sempre limpas e sanitizadas durante a distribuicio das refeicdes.

8.3.12. K de responsabilidade da CONTRATADA todo o material de limpeza, como: dlcool em gel a 70% (setenta por cento),

detergente para higienizacio das maos, papel toalha descartavel nio reciclado, sacos plasticos resistentes de 100 a 200 litros
para acondicionamento do lixo, guardanapes, assim como materiais utilizados para higienizacio do ambiente suficientes
para atender a demanda.

8.3.13. Os utensilios, equipamentos e materiais utilizados no preparo dos alimentos ou coccdo e distribuicio deverio ser

higienizados imediatamente apés o uso;

8.3.14. Os equipamentos, utensilios, pisos, materiais e instalacoes apos a sua utilizacio, deverdo ser convenientemente

alcool 70%. de forma a que estejam sempre em condicdes de uso dentro dos padrdes de higiene requeridos.
8.3.15. A higienizacio 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 sabdo neutro e
imersdo em solucéo sanitizante e/ou alcool 70%. caso nio seja possivel a utilizacio de maquina de lavagem.
8.3.16. As caixas d'agua dos Refeitorios deverdo ser lavadas SEMESTRALMENTE por empresa especializada. Os

certificados deverio ficar guardados em local de facil acesso e fornecido copia ao fiscal de contrato.
8.3.17. Efetuar semestralmente ou quando necessario, dedetizacio do restaurante, cozinha e areas adjacentes do prédio, em

empresa especializada, conforme legislaciio vigente. Os registros deverio ser disponibilizados para consulta e fornecido cépia
ao fiscal de contrato.

8.3.18. Néo sera permitida a utilizacio de panos ou flanelas para limpeza das superficies da cozinha. Deverfo ser utilizados
de papel toalha branco ou panos descartaveis proprios, os quais niao podem ser reaproveitados.

8.3.19. Diariamente, apés o término da distribuicio das refeicdes, o piso da cozinha os balcdes térmicos e os refeitérios
deverio ser lavados com sabio neutro e solucdo desinfetante apropriada.

8.3.20. O lixo do refeitério deverd ser armazenado em sacos plisticos, que seriio lacrados e colocados em #area destinada

modo a se evitar o rompimento dos mesmos até a sua remociio a qual devera ocorrer diariamente, e devera ser retirado do
saldo no minimo duas vezes ao dia, sempre apés a distribuicio das refeicdes.

8.4. Realizar a retirada de amostras de no minimo 100g de cada preparacio/ alimento servido em todas as refeicoes. 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 o0 nome da preparacio/alimento, data, horirio de coleta, responsavel pela coleta da amostra
e devem ser mantidas sob controle por um periodo de no minimo 72 horas apds serem coletadas e armazenadas, para andlise
microbiolégica, quando necessario, de acordo com a legislacio vigente. As amostras deverio ser retiradas de todos os



balcoes térmicos que tiverem alimentos expostos.

8.4.1.3. Pessoal: no minimo de 10% do total de empregados.
8.4.1.4. Ambiental: no minimo 1 (uma) area designada para fornecimento de alimentacfo;

8.4.1.5. Agua.
8.4.2. Efetuar o disposto no item 7.4.1 em laboratério especializado neste ramo de atividade;
8.4.3. Encaminhar a fiscalizacio do IFRN Campus Avancado Lajes os resultados obtidos e os relatérios técnicos emitidos

por ocasido das atividades descritas no item 7.4.1. Caso esses resultados apontem alguma irregularidade, a CONTRATADA
tera que tomar as medidas cabiveis de imediato, repetir as andlises e encaminhar os laudos no prazo de até 10 (dez) dias

corridos
8.4.4. A CONTRATADA devera apresentar Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP*s)

em atendimento a RDC n° 216 de 15/09/2004 da ANVISA da sua sede, e devera apresentar no prazo de 15 dias corridos apés

dentro da instituicio. Deveri ser disponibilizada cépia para os fiscais de contrato do IFRN.

8.4.5. A empresa CONTRATADA devera manter as areas de lavagens de mios dos comensais e de seus funcionarios
abastecidas com sabonete bactericida, papel toalha nio reciclado ou secadora elétrica e dlcool gel 70%.

8.4.6. Providenciar trimestralmente a limpeza das caixas de gordura dos Refeitorios. A CONTRATADA devera informar os
dados do responsavel pela retirada dos residuos bem como o procedimento da retirada e disposicdo final do mesmo, de

acordo com a legislacdo ambiental pertinente. A operacdo devera ser registrada e devera ser disponibilizada c6pia para o
fiscal de contrato.

8.4.7. A CONTRATADA devera promover cursos semestrais de higiene e manipulacio de alimentos para seus funcionarios

apresentando o cronograma anual dos referidos cursos. A CONTRATADA deveri manter em suas dependéncias as listas de
frequéncia ou certificados dos referidos cursos de capacitaciio e apresentar cépia ao fiscal de contrato.
8.4.8. As telas dos refeitérios deverdo ser lavadas interna e externamente no minimo semestralmente com os EPI's

necessarios. Os vidros dos refeitérios e estoque deverio ser lavados interna e externamente uma vez por semana. A

frequéncia podera ser aumentada de acordo com a necessidade.

aparadas e sem esmalte, ndo podendo portar cabelos grandes e bigodes, nem usar colares, pulseiras, anéis, brincos, aliancas
ou similares, bem como devidamente uniformizados.

8.4.10. Os empregados encarregados da distribuiciio das refeicées nos Refeitorios e cantina, antes de iniciarem os respectivos
servicos, deverfo obrigatoriamente, apresentar-se fardados e em totais condicdes higiénicas, sendo obrigatorio o uso de luvas
descartaveis, mascaras e botas durante a distribuicido das refeicoes.

evitando uso de descartaveis e consequente geracio de residuos, sempre que possivel. Além disso, deverio ser realizados:

monitoramento do desperdicio de alimentos, compostagem dos residuos orginicos e separacio e correta destinacio dos
residuos reciclaveis e nao reciclaveis.

8.8. A execucio dos servicos esta previsto para ser iniciada em novembro/2021, na forma que segue:
8.8.1. Apos declarada vencedora do certame, homologado o resultado e assinado o contrato, iniciar-se-io os procedimentos
preparatérios a execucio dos servicos;

procedimentos necessirios para inicio da prestaciio dos servicos.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execucio dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, promovendo sua substituicio quando necessério, conforme informacoes técnicas presentes no anexo I.
9.1.1. A CONCESSIONARIA devera apresentar a lista de todos os equipamentos instalados no espaco reservado ao
funcionamento da cantina/lanchonete ao responsavel pelo patriménio do Campus.

9.1.2. A CONCEDENTE podera ceder a 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.
9.1.3. A CONCESSIONARIA deveri disponibilizar mesas e cadeiras para acomodaciio dos clientes, em quantidade



suficiente, sendo proibida a utilizacio de méveis com propaganda de bebida alcodlica e/ou cigarro e/ou remédios;

9.1.4. A licitante vencedora receberad as instalacdes, sendo de sua inteira responsabilidade as despesas com as adequacées
necessarias a execucio dos servicos, inclusive adequacéoes fisicas necessarias, assim como a manutencio do espaco.

9.1.5. A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se totalmente pela aquisicio e instalacio do gids GLP. caso seja
consumido, no atendimento do objeto desta licitacdo;

9.1.6. A licitante vencedora deverd manter as instalacoes destinadas a operacionalizacdo das atividades, em perfeitas
condicdes de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislacdes vigentes sanitarias vigentes.

9.1.7. A CONCESSIONARIA dever4 fornecer lixeiras com tampa moével 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; nio sera permitida a utilizaciio de lixeiras abertas ou com acionamento manual.

10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1 A demanda do orgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

10.1.1. Da composi¢cdo minima das refeicées pagas pelo IFRN:

linguicas, sardinhas, refrigerantes, hambirgueres, entre outros);

10.1.3. As refeicoes deverao seguir os per capitas minimos abaixo, referentes aos alimentos prontos para consumo:

Preparacio Per capita
Proteinas sem osso (carne bovina, carne suina, 130g
filé de peixe e fil¢ de peito de frango)
Proteinas com osso (coxa e sobrecoxa) 180g
Preparagdes especiais (frango ou carne xadrez, 200 —250g
estrogonofe de carne bovina ou de frango,
salpicéo)
Preparagdes mistas (panqueca, lasanha, 250 —300g
empadao, torta de frango, carne ou camaro)
Arroz 200g
Feijao 150g sem caldo e 200g com caldo
Farofa 60g
Macaxeira, batata doce, inglesa, inhame e 120g
jerimum (como guarnigdes)
Macarrio, pirdo ou puré 110g
Salada crua 60g
Salada cozida 110g
Suco 200 ml

10.1.4. As preparacdes que apresentarem acréscimo de farindceos ou caldos deverdo ter acréscimo, conforme descrito no
anexo I (INFORMACOES TECNICAS).

10.1.5. Da composicio minima das refeicées ofertadas aos servidores e publicos em geral:

distintas, (1) uma op¢fo de proteina vegetariana (se solicitada pelo Fiscal de Contrato), (2) duas opcdes de arroz (integral e



consumidas integralmente por todos.

10.2. Preparar as refeicdes dentro das melhores técnicas de culindria, com bom sabor e boa apresentacido, devendo, para tal,
suprir-se de géneros alimenticios de comprovada qualidade e especificos para a execucio do objeto contratado. Os géneros
alimenticios, os condimentos e outros componentes utilizados no preparo das refeicoes, devem ser apresentados em perfeitas
condicboes de conservacio, inteiramente protegidos de qualquer agente de deterioracdo ou contaminaciio. O fiscal do
Contrato ira avaliar e solicitar alteracdes das refeicdes de acordo com a preferéncia dos comensais.

10.3. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, devem-se instituir medidas que garantam que o 6leo utilizado nio
constitua uma fonte de contaminacio quimica aos alimentos e nio usar manteiga ou margarina para frituras;

10.4. Nao utilizar alimentos industrializados com teores elevados de gordura saturada, gorduras trans, sédio e acticar em
nenhuma preparacio;

apos a utilizaciio sob coccio;

10.6. Realizar a retirada de amostras de no minimo 100g de cada preparacio/ alimento servido em todas as refeicdes.
Devendo elas serem acondicionadas em sacos plasticos transparentes, em temperatura abaixo de -4°C, identificadas com o
nome da preparacio/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 andilise microbiolégica, quando
necessario, de acordo com a legislacio vigente.

10.7. As especificacdes técnicas estio detalhadas no ANEXO I

10.7.1. A CONTRATADA devera obrigatoriamente sinalizar com um asterisco (*) no carddpio quando a refeicdo contiver
lactose e/ou ghiten em sua composicio, para aqueles que siio sensiveis a estes ingredientes.

10.7.2. A temperatura devera ser aferida no inicio e no final do porcioamento em todos os balcoes térmicos e devera ser
registrada em mapas de temperatura, que deverio ser guardados e disponibilizades para consulta.

10.8. Fornecimento dos lanches pela cantina:

10.8.1. Os lanches serdo preparados nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas, cuja operacio de preparo
devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda destes produtos aos usudrios e, seguindo
rigorosamente o padrio de higiene, qualidade e conservacio;

Sugestio de cardipio minimo da cantina, conforme a tabela:

ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS

01 Agua de coco 16 Pipoca caseira

Agua mineral com gas e sem gas.

02 17 Pao com manteiga
(garrafa/copo)
Agai na tigela com frutas, granola e mel ou 5 B
03 18 Pao com queijo
cupuagu
Achocolatado (Leite com 5 X
04 19 Pao com ovo frito
chocolate)
Barras de cereais com € sem L. . .
05 ) 20 Pastéis de forno, impreterivelmente.
agucar.
Bolo sem cobertura (coco, cenoura,
06  beterraba, milho, banana, laranja, baunilhae 21 Pizza (Margarita ou mussarela)

bolo comum) fatia.

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



Salada de Frutas (banana, maga,

08 Café tradicional com e sem agucar. 23 N .
meldo, laranja, uva e etc.)
09 Chas: de camomila, mate, preto, 2 Sanduiche natural (pdo de forma,
erva cidreira, horteld, maga etc. tomate, alface ¢ mussarela no minimo).
Sucos naturais: laranja, laranja
. com mamao, abacaxi, abacaxi com hortela
10 Chocolates diversos 25

maracuja, limao, acerola, manga etc. (com e

sem acgucar; feitos na hora de servir.

Cuscuz temperado (verduras e i R
11 . . 26 Sanduiche com paté vegetal.
ervas) com ovo cozido/frito

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

. . Tapioca simples e recheada
Gelatina saborizada com suco de .
13 28 (frango, queijo de coalho,
fruta.
mugarela ou carne.

Vitaminas de fruta in natura (graviola, acerola,

abacate, goiaba, uva, mamao, banana) ao leite

14 Leite integral (frio e quente) 29 . )
integral, semidesnatado ou desnatado
(preparadas no momento do consumo)
) 3 Torrada de queijo mugarela, coalho e
15 Milho verde, pamonha ou canjica 30

manteiga;

10.9. A cantina devera seguir os itens minimos determinados na portaria interministerial n° 1010/2006, assim como a
exposiciao dos produtos disponiveis.

10.10. O cardapio devera ser elaborado em funcido das especificidades regionais e a CONTRATADA devera apresentar,
obrigatoriamente, a proposta de cardapio e dos valores a serem comercializados para prévia avaliacio pela administracao,
que verificara se condizem com a necessidade do Campus e com a realidade do mercado local.

10.11. A tabela de precos praticados devera ser exposta para os usuarios.

10.12. Sanduiches, torradas e tapiocas recheados exclusivamente com queijo deverio conter no minimo 40g do derivado

lacteo;

10.13. Os sanduiches deverio ser preparados com ingredientes de primeira qualidade, devendo, apés o preparo, ser

entregues aos usuirios devidamente acondicionados em sacos de papel ou plisticos apropriados;

10.15. Todas as frutas “in natura” deverfo ser previamente higienizadas de acordo com a legislaciio pertinente e protegidas
por plastico filme transparente;

10.16. Do fornecimento de refeicdes para os servidores e piiblicos em geral:

10.16.1. As refeicoes deverao ser expostas em balcdes térmicos de aquecimento (calor seco) e refrigeracao, tipo “self service”.

nos locais em que serio servidas as refeicoes. O niimero de balcées devera ser suficiente para armazenar adequadamente
todos os itens do cardapio e devera ser comercializada na modalidade “self service” tipo “Livre”, na qual o comensal podera
optar pelos itens disponiveis no cardipio e apenas as opc¢des proteicas serio porcionadas pela contratada.

10.16.2. O cardapio devera ofertar, no minimo, os itens descritos abaixo:

10.16.2.1. O cardapio do almoco devera conter no minimo trés opcdes proteicas de origem animal; duas opcdes de arroz
branco e integral); duas opcoes distintas de Feijao; duas opcoes de Guarnicdes; trés opcdes de saladas (duas cruas e uma




cozida) e suco de fruta;

10.16.2.2. As opcoes proteicas deverdo ser sempre de natureza distinta, ofertando no minimo uma proteina branca e outra
vermelha, devendo sempre ter modos de preparo e apresentacio distintos (grelhados, cozidos, assados, ao molho, etc.). O
porcionamento minimo das carnes devera ser de 150 gramas para porcdes sem 0sso e 200 gramas para porcdes com 0sso. O
comensal podera optar por uma ou pelas duas opcdes.

10.16.3. As sobras das preparacoes que ficarem no balcio térmico ap6s o término do horario destinado ao almoco NAO
poderio ser reutilizadas em outras preparacdes ou refeicdes;

10.16.4. A CONTRATADA nfo podera onerar os precos dos alimentos quando estes forem solicitados quentes ou adog¢ados.

10.16.5. A CONTRATADA devera aferir a temperatura no inicio e no final da distribuicio de todas as preparacdes e devera
ser registrada em mapas de temperatura, que deverio ser guardados e disponibilizades para consulta.

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

10.17.1.1. Dois balcdes térmicos de aquecimento (calor seco) refrigerados com capacidade de armazenamento de TODOS os

itens dos cardipios em cada balcdo;
10.17.1.2. Dois balcdes refrigerados com capacidade de armazenamento de TODOS os itens dos cardapios;
10.17.1.3. Duas refresqueiras com capacidade de armazenamento de todo o suco que sers disponibilizado para os comensais.

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

10.17.2. Pratos em porcelana e talheres de aco inox em quantidade suficiente para atender todos os comensais sem
necessidade de reposiciio;

tematicos comemorativos com inclusiio de sobremesa compativel com o tema e ornamentacio do ambiente.

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Contratada, de acordo com as cldusulas contratuais e os termos

de sua proposta;

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado, anotando em registro proprio
as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os

apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis;

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigdes, falhas ou irregularidades constatadas no curso da
execugdo dos servicos, fixando prazo para a sua corregdo, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais

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

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

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

11.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis
por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepgao e apoio ao

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

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

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

11.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;
11.8. Realizar avaliagdes periodicas da qualidade dos servigcos, apos seu recebimento;

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



11.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagdes técnicas, orgamentos, termos de recebimento,

contratos e aditamentos, relatorios de inspegdes técnicas apds o recebimento do servico e notificagdes expedidas;

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

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

11.13. Analisar, previamente, solicitacoes para possivel realizagcao de benfeitorias que julgar necessarias ao melhor

aproveitamento da area concedida, de modo que nao afetem os requisitos de seguranca, conforto, estética e demais
requlamentos da autarquia.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocagdo dos empregados
necessarios ao perfeito cumprimento das cldusulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas

e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os

servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou dos materiais empregados;

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios 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 Administragio em sua integralidade, ficando a Contratante
autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos

danos sofridos;

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

12.5. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em

comissdo ou fung¢do de confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

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

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou
equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obriga¢des trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as

demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

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

verifique no local dos servigos.

12.9. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a

qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execugdo do empreendimento.

12.10. Paralisar, por determinagdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica

ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

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

durante a vigéncia do contrato.

12.12. Promover a organizagao técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com

os documentos e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

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

12.14. Submeter previamente, por escrito, & Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer mudangas nos métodos executivos que

fujam as especificagdes do memorial descritivo.

12.15. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores

de quatorze anos; nem permitir a utilizacao do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigdes de
habilitacdo e qualificagdo exigidas na licitagdo;



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

beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n® 13.146, de 2015.
12.18. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto
aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte,
devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da

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

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

Contratante;

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

legislagao;

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

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

utilizar os mesmos sem limitagdes;

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

penais cabiveis.
12.23. No primeiro més da prestaciio dos servicos, a contratada devera apresentar a documentaciio a seguir:

12.23.1. Exames médicos admissionais e periédicos dos empregados da contratada que prestarfo os servicos.

de uso do espaco da cantina nfio pagos e nio comprovados os pagamentos pela contratada dentro do vencimento, incluindo
juros e multas devidos por atraso.

12.24. Permitir ao IFRN e érgios de controle todas as facilidades para a fiscalizacio do objeto contratado e apresentar,
sempre que lhe for exigido, amostras de qualquer material que seja ou venha a ser utilizado.

12.25. A empresa contratada devera montar a estrutura de servicos e fornecer todos os utensilios, tais como: balcdes

térmicos, refresqueiras, geladeiras, freezers, porta-talheres, porta-guardanapos, lixeiras, estantes. prateleiras, pratos,
talheres, bandejas, utensilios de servir (limpos e em quantidade suficientes por refeicio) e outros equipamentos e utensilios

necessarios a distribuiciio e porcionamento das refeicées.

12.26. A CONTRATADA devera reparar todos os danos causados as instalacdes, equipamentos e méveis do IFRN. quando a
decorrente de acdo ou omissdo de seus empregados e/ou fornecedores, ou quando decorrente da qualidade do material
utilizado na manutencio ou por ineficiéncia/negligéncia nas operacdes e manutencdes.

12.27. Deter instalacdes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizacdo do objeto da licitacao.
12.28. A empresa vencedora devera ter sua prépria cozinha industrial seguindo padrdes técnicos da Vigilincia Sanitaria
pertinente.

12.29. Nio é permitido o fornecimento das refeicoes com atraso do almoco., assim como a mudanca do cardapio ou alteracio

na qualidade dos ingredientes ou a falta de algum alimento dos itens do cardipio do dia antes do término da distribuicio
total a todos os alunos;

12.30. Responsabilizar-se pela qualidade dos servicos a serem oferecidos & Comunidade Escolar, cabendo-lhe a
responsabilidade por danos causados em consequéncia da ingestio de alimentos deteriorados a qualquer cliente da
comunidade do Campus Avancado Lajes;

fim de ser avaliada pelo fiscal do contrato e/ou pelos profissionais nutricionistas e assistentes sociais;

12.32. O servico de fornecimento de refeicdes devera estar sempre disponivel para qualquer evento de interesse deste IFRN;
12.33. Obter alvari/licenca de funcionamento dos érgios competentes;

12.34. A contratada devera utilizar produtos elétricos que possuam a Etiqueta Nacional de Conservacio de Energia — ENCE,
na (s) classe (s) de melhor classificacio 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 quadro abaixo:



Produto Classe - ENCE PORTARIA
Microondas A N° 497 de 28/12/2011 e
corregoes
Geladeira A N° 577 de 18/11/2015
Freezer horizontal e vertical A N° 577 de 18/11/2015
Fogio com acend. Automatico, Naio se aplica* N° 371 de 29/12/2009
estufa, banho maria, (Anexo A N° 121 de
liquidificador 06/03/2015 — Descreve os
equipamentos
regulamentados)

*A classe ENCE nio foi atribuida devido ao fato dos testes de atribuicio da eficiéncia energética nio serem conclusivos para
estes equipamentos;

12.35. 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 Instrucio Normativa MMA n° 3, de 7 de fevereiro de 2000, e
legislaciio correlata;

12.36. Assinar, ao término da concessiio de uso, termo declarando que recebeu o imével limpo, desimpedido, isentando,
assim, a CONCESSIONARIA de quaisquer débitos ou obrigacoes;

12.37. Realizar o pagamento do aluguel do espaco da cantina/lanchonete até o 5° (quinto) dia 1itil do més subsequente, sob
pena de aplicacio de multa por atraso no pagamento;

12.38. Nos termos da Instrucio Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, a contratada deveri adotar as seguintes
providéncias:

especificacoes determinadas pela ANVISA;

b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o

desperdicio de 4gua tratada;

b.5) realizar um programa interno de treinamento de seus empregados. nos trés primeiros meses de execucio contratual,
para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de dgua e reducio de producio de residuos sélidos, observadas as
normas ambientais vigentes;

de niio contaminacio por metais pesados ou agentes bacteriologicos, minas e outros);
d) observar a Resolucio CONAMA n° 20, de 7/12/94, e legislacio correlata, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem

ruido no seu funcionamento;

e encaminhadas aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas
industrias, para repasse aos fabricantes ou importadores:

conforme disciplina normativa vigente.”

12.39. A CONTRATADA podera realizar benfeitorias julgadas necessarias, mediante autorizaciio prévia da Diretoria-Geral

do Campus, ficando incorporadas ao imoével, sem que lhe assista qualquer direito de indenizacio/compensaciio, sob qualquer
titulo.

12.40. A CONTRATANTE podera, a qualquer momento, solicitar a instalacio de medidores individuais de dgua e energia
elétrica as concessiondrias locais em substituicio aos de sua propriedade, caso em que os pagamentos das tarifas
correspondentes deverio ser efetuados diretamente pela CONTRATADA aos prestadores dos servicos publicos.



12.41. Pagar mensalmente o valor da taxa de concessio de uso e das despesas de rateio referentes aos servicos de limpeza,

vigilincia, manutencio predial, energia elétrica e dgua e esgoto, que devera ser recolhido a conta tinica do Tesouro Nacional,
mediante GRU.

13. DA SUBCONTRATACAO

13.1. Nao sera admitida a subcontrata¢do do objeto licitatorio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela
nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original, sejam mantidas as demais clausulas e
condigdes do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragdo a continuidade

do contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

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

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

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

15.4. O descumprimento total ou parcial das obriga¢des e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a aplicacédo 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.

15.5. As atividades de gestéo e fiscalizagdo da execucgdo 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
atribuigbes, fique assegurada a distingéo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho
de todas as agdes relacionadas a Gestédo do Contrato.

15.6. A fiscalizagéo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugéo do objeto

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

15.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execugao do objeto ou, se for o caso, a
avaliacado de desempenho e qualidade da prestacao dos servigcos realizada.

15.9. Em hipétese alguma, sera admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da
prestacéo dos servigos realizada.

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

15.11. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestagédo 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

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

15.13. A fiscalizagéo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

15.13.1. O acompanhamento e a fiscalizagio da execucéo do contrato consistem na verificacdo da

conformidade da prestacao dos servigcos, dos materiais, técnicas e equipamentos empregados, de forma a
assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais representantes da
Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n°® 8.666, de 1993.

15.13.2. O representante da Contratante devera ter a qualificagcio necessaria para o acompanhamento e




controle da execugéo dos servigos e do contrato.

15.13.3. A verificagido da adequacio da prestagio do servigo devera ser realizada com base nos critérios
previstos neste Termo de Referéncia.

15.13.4. A fiscalizagéo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugio do objeto e utilizara o
Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no Anexo Il, 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

los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.13.4.1. A utilizacdo do IMR néo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacéo da prestagado dos servicos.

15.13.5. Durante a execugéo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade
dos servigos para evitar a sua degeneragio, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corregao das faltas,
falhas e irregularidades constatadas.

15.13.6. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagio da execugio do
objeto ou, se for o caso. a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.
15.13.7. Em hipétese alguma, serd admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

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

15.13.9. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacio do servigo 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 sangées a CONTRATADA de acordo com
as regras previstas no ato convocatério.

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

15.13.11. A fiscalizagédo da execucdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

15.13.11.1. Mensalmente, através da planilha que trata dos fatores de avaliagdo do fiscal do contrato,
constante do IMR, promover o registro e, caso haja necessidade de ajuste no valor a ser pago a empresa
ou abertura de processo para aplicacdo de sang¢des, encaminhar.

15.13.11.2. Semestralmente, realizar avaliagdo quanto a satisfagdo dos usudarios dos servigos contratados
e da operacionalizacédo da lanchonete, para propor melhorias na prestacao de servicos.

15.13.11.3. _Anualmente, atestar através de parecer técnico de fiscalizacdo a possibilidade ou nio de

prorrogacdo contratual, a partir da série histérica de ocorréncias ou nada consta registrado no IMR ao

longo da execucéo contratual.

15.13.12. A conformidade do material a ser utilizado na execucdo dos servicos devera ser verificada juntamente com o

documento da CONTRATADA que contenha sua relacdo detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de

Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca,
qualidade e forma de uso.

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

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

16. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

16.1. A avaliagao da execugao do objeto utilizara o Instrumento de Medigcdo de Resultado (IMR), conforme previsto no Anexo Il
OU outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestagao dos servicos OU o disposto neste item, 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 execugdo do servigo, ou utiliza-los com



qualidade ou quantidade inferior a demandada.

16.1.1. A utilizagdo do IMR nédo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos
Servigos.

16.2. A afericdo da execugao contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

16.2.1. Quantidade de refeicdes efetivamente fornecidas mensalmente

16.3. 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:

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

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

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

17.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar toda a documentacao

comprobatoria do cumprimento da obrigagdo contratual;

17.3. O recebimento provisorio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizacdo apos a entrega da

documentagao acima, da seguinte forma:

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

17.3.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ira apurar o
resultado das avaliagdes da execugdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos
realizados em consonédncia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a

contratada, registrando em relatorio a ser encaminhado ao gestor do contrato

17.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o
objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a
fiscalizagdo ndo atestar a Gltima e/ou Ginica medigdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir

a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

17.3.1.3. O recebimento provisorio também ficara sujeito, quando cabivel, a conclus@o de todos os testes de campo e a entrega dos

Manuais e Instrugdes exigiveis.

17.3.2. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de

fiscalizagdo devera elaborar Relatdrio Circunstanciado em consondncia com suas atribuig¢des, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um tinico servidor, o relatorio circunstanciado devera conter o registro, a analise e a
conclusdo acerca das ocorréncias na execugdo do contrato, em relagdo a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos

que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

17.3.2.2. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatério circunstanciado ou, em havendo

mais de um a ser feito, com a entrega do tltimo.

17.3.2.2.1. Na hipotese de a verificagdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-4 como

realizada, consumando-se o recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.

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

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

escrito, as respectivas corregoes;

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

documentagdes apresentadas; e

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



17.5. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos prejuizos resultantes da
incorreta execugdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e

por forga das disposicoes legais em vigor.

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

Contratada, sem prejuizo da aplicag@o de penalidades.

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

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

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

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

18.4. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da 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
eletrénicos oficiais ou a documentagédo mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

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

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

18.5.1. o prazo de validade;

18.5.2. a data da emissdo;

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

18.5.4. o periodo de prestagdo dos servigos;

18.5.5. o valor a pagar; e

18.5.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

18.6. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagéo da despesa, o pagamento ficara
sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apés a

comprovagdo da regularizagdo da situagdo, nao acarretando qualquer dnus para a Contratante;

18.7. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para
17.8. Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao SICAF para verificar a manutengdo das condigdes de

habilitacdo exigidas no edital.

17.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situac@o de irregularidade da contratada, sera providenciada sua notificagdo, por escrito,
para que, no prazo de 5 (cinco) dias tteis, regularize sua situa¢do ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser

prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante.

18.10. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comunicar aos Orgaos
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.

18.11. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo

administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.

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

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

autoridade da contratante.

18.13. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragdo devera realizar consulta ao SICAF
para identificar possivel suspensdo temporaria de participagdo em licitagdo, no ambito do érgdo ou entidade, proibigdo de



contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugédo
Normativa n® 3, de 26 de abril de 2018.

18.14. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo tributéria 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.

18.15. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a empresa privada que tenha em seu quadro societario

servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Or¢amentarias vigente.

18.16. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo do pagamento da
concessao de uso do espaco da cantina, constatada por meio de envio de cépia de comprovante de pagamento
bancario, sendo verificado pela Administra através de consulta on-line ao SISGRU.

18.17. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica
convencionado que a taxa de compensacao financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento

da parcela ¢ calculada mediante a aplicag@o da seguinte formula:
EM =1x N x VP, sendo:

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

19. REAJUSTE

19.1. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacao das propostas.

19.2. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da contratada, os precos contratados poderio
sofrer reajuste apés o interregno de um ano da data da apresentacdo da proposta, aplicando-se o indice IPCA (Indice

nacional de Precos ao Consumidor Amplo) exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia

da anualidade, com base na seguinte férmula (art.5° do Decreto n° 1.054, de 1994):
R=V (I-1°/1I° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual a ser reajustado;

I1° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data fixada para entrega da
proposta na licitagao;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

19.2.1. O valor da concessio de uso, na forma de compensacio mensal, sera reajustado anualmente, sempre no més de

aniversario do contrato, com base no IGP- M (FGV) acumulado dos ultimos 12 (doze) meses;

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

reajuste.

19.4. No caso de atraso ou ndo divulgagdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a
importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice
definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memoria de calculo referente ao reajustamento de precos do valor

remanescente, sempre que este ocorrer.
19.5. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

19.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nio possa mais ser utilizado, sera

adotado, em substitui¢do, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo em vigor.

19.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do preco

do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

19.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

20. GARANTIA DA EXECUCAO

20.1 A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante,



contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia, podendo optar por 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 execugdo do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a
cada prorrogacéo.

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

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

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

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

20.2.3 multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

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

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

20.4 A garantia em dinheiro deverad ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econémica Federal, com
corregdo monetdria.

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

20.6 No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo
827 do Cédigo Civil.

20.7 No caso de alterag¢do do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia deverad ser ajustada a nova situag¢do
ou renovada, seguindo os mesmos pardmetros utilizados quando da contratagao.

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

20.9 A Contratante executard a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

20.10 Sera considerada extinta a garantia:

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

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

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

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

21. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

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

a) falhar na execugdo do contrato, pela inexecugao, total ou parcial, de quaisquer das obrigagdes assumidas na contratagao;

b) ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

¢) ou fraudar na execug¢@o do contrato;

d) comportar-se de modo inidoneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

21.2 Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a CONTRATADA as seguintes
sangoes:

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 servi¢o 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 execugao
dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administracdo, no caso de execugao
com atraso, podera ocorrer a nao-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese, inexecucdo total da obrigagdo
assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenca;

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

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



assumida;

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

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

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

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

iv) Sanc¢do de impedimento de licitar e contratar com Orgdos e entidades da Unifo, com o consequente descredenciamento no
SICAF pelo prazo de até cinco anos

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

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

21.4. As sangdes previstas nos subitens 24.2.2.1 a 24.2.2.5 poderdo ser aplicadas a CONTRATADA juntamente com as de multa,
descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

21.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA

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

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

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

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

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

INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situagéo que crie a possibilidade de causar

1 dano fisico, les@o corporal ou conseqiiéncias letais, por 05
ocorréncia;
2 Registro de surto alimentar, por registro 05

Suspender ou interromper, salvo motivo de forgca
3 maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia 04
e por unidade de atendimento;

Manter funcionario sem qualificagdo para executar os

servigos contratados, por empregado e por dia;

Recusar-se a executar servico determinado pela

fiscalizagdo, por servigo e por dia;

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

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a

pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por dia;

Cumprir determinagdo formal ou instru¢do

complementar do 6rgao fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado que se conduza de modo
9 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do o1




” servigo, por funcionario e por dia; “

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
ndo previstos nesta tabela de multas, ap6s reincidéncia 03
formalmente notificada pelo 6rgéo fiscalizador, por

item e por ocorréncia;

1 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os o1

prepostos previstos no edital/contrato;

Providenciar treinamento para seus funcionarios
12 conforme previsto na relagdo de obrigagdes da 01
CONTRATADA

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

21.6.1. tenham sofrido condenagao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
21.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;
21.6.3. demonstrem néo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.

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

21.8. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor

da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

21.8.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacéo enviada pela autoridade competente.

21.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, a Unido ou Entidade

podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Cédigo Civil.

21.10. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em consideracdo a gravidade da conduta do infrator, o carater

educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

21.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infracao 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 apuracdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instaurag@o de investigagéo preliminar ou Processo Administrativo
de Responsabilizagdo - PAR.

21.12. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo & Administragdo Publica

nacional ou estrangeira nos termos da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

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

a participagdo de agente publico.

21.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

22.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos,

conforme disciplinado no edital.
22.2. Os critérios de qualificagdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

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

objeto do presente Pregdo, em plena validade, conforme previsto na LEI N2 6.583, de 20 de outubro
de 1978 e na RESOLUCAO CFN N2 378, de 28 de dezembro de 2005;

22.3.2. Comprovacao da capacitacdo técnico-profissional: comprovacgdo 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 servigos de Nutri¢do, definidos na LEI N2 8.234, de 17 de setembro de



1991, na RESOLUCAO CFN N2 510, DE 16 DE MAIO DE 2012 e na RESOLUCAO CFN N2 600, de 25 de
fevereiro de 2018.

22.3.2.1. Entende-se, 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 declaragio de compromisso de vinculacdo futura, caso a licitante se sagre
vencedora do certame

22.3.3. No decorrer da execucdo do servico, o profissional de que trata o subitem acima podera ser
substituido, nos termos do artigo 30, §12, da Lei n° 8.666, de 1993, por profissional de experiéncia
equivalente ou superior, desde que a substituicdo seja aprovada pela Administragao.

22.3.4. As refeicOes deverdo ser preparadas sob planejamento, organizagdo, supervisdo e avaliagdo de

Nutricionista vinculado a licitante, como Responsdvel Técnico, conforme LElI N2 8.234, de 17 de
setembro de 1991.

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

22.4. Os critérios de aceitabilidade de pregos serdo:

22.4.1. Valor Global: R$ 203.700,00 (duzentos e trés mil e setecentos reais).
22.4.2. Valores unitarios: conforme planilha de composi¢do de pregos anexa ao edital.
22.5. O critério de julgamento da proposta ¢ o menor prego global.

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

23 ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

23.1. O custo estimado da contratagdo ¢ de R$ 203.700,00 (duzentos e trés mil e setecentos reais).

24. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

24.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no
Orgcamento Geral da Unido deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada:

Gestéao/Unidade: 158155;

Fonte de Recursos: 0100000000;
Programa de Trabalho: 171169;
Elemento de Despesa: 339039;
Plano Interno: L2994P23ACN.

Municipio de Lajes/RN, 21 de novembro de 2022

Feliphe Lacerda Souza de Alencar
Mat.: 3162321

Fiscal Titular

Elton da Silva Freitas
Mat.: 3138284

Membro técnico

Maria Eduarda da Costa Andrade
Mat.: 2153527

Membro Técnico



Jader Luiz Lima de Freitas
Mat.: 3012724

Membro Administrativo

O Diretor Geral do Campus Avangado Lajes deste [IFRN no uso de suas atribuigdes, e com base no art. 9°, inciso II do Decreto
5.450/05, apds leitura minuciosa, aprova este Projeto Basico, tendo em vista que a contratagdo pretendida se faz necessaria para
garantir a legalidade e publicidade dos atos praticados na instituigéo.

André Luiz Rodrigues Bezerra
Responsavel pela Aprovagdo do Termo de Referéncia

Diretor Geral do IFRN/Campus Avangado Lajes

Documento assinado eletronicamente por:
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= Elton da Silva Freitas, COORDENADOR - FG - COSGEM/LAJ, em 22/11/2022 12:43:28.

= Feliphe Lacerda Souza de Alencar, COORDENADOR - FAG-IFRN - ASAES/LAJ, em 22/11/2022 14:11:37.
= Andre Luiz Rodrigues Bezerra, DIRETOR - CDO003 - DG/LAJ, em 22/11/2022 12:18:36.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 21/11/2022. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifrn.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 472176
Codigo de Autenticagdo: c7c8dd4a%6




ESPECIFICACOES TECNICAS
1. DO OBJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de fornecimento de refei¢Ges didrias
para os discentes, sendo esta vinculada a concessdo de uso da area destinada a cantina do
IFRN - Campus Avancado Lajes, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas,
estabelecidas no Edital e seus anexos.

1.2. A empresa CONTRATADA devera montar a estrutura de producao do objeto, bem como da
distribuicdo com balcdes de distribuicao, refresqueira, estantes, mdquina de lavar utensilios,
balancas, term6metros de alimentos, geladeira, freezer e demais equipamentos e utensilios
necessarios, além de fornecer todos os pratos e talheres (limpos e em quantidade suficientes
por refeicdo, embalados individualmente), bem como copos descartaveis e guardanapos, nos
locais de distribuicdo de refeicdes.

1.3. A prestacdo de servico de alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes aos alunos, conforme o padrado estabelecido, no
gue se refere aos géneros alimenticios que comporao os carddpios, quantidade, nimero e tipo
de refei¢des, nos horarios definidos pelo IFRN — Campus Avangado Lajes.

2. DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

2.1. O horario do almogo é de 11:30 as 13:30 horas, de segunda a sexta-feira, podendo ser
alterado de acordo com a demanda da Instituicdo e com antecedéncia minima de 24 (vinte e
guatro) horas;

2.2. Os dias, turnos e hordrios de execug¢do dos servigos estdo sujeitos a eventuais alteragdes,
conforme as necessidades do IFRN — Campus Avancado Lajes, bastando para tanto, oficiar a
empresa licitante vencedora com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas. Podendo
a realizagao dos servigos serem executado em finais de semana;

2.3. O IFRN — Campus Avancado Lajes poderd modificar, no todo ou em parte, os horarios,
mediante prévia comunicagao oficial a CONTRATADA.

A quantidade de refei¢des, por tipo e turno, serd estimada de acordo com as solicitacGes
diarias realizadas por aluno e serd enviada pela Assessoria de Assisténcia Estudantil- Campus
Avancado Lajes (ASAES/LAJ) semanalmente, as sexta-feira. Poderdo ocorrer eventuais
alteragGes, conforme as necessidades do IFRN, bastando para tanto, oficiar a empresa licitante
vencedora com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas.

2.4. As refeicdes deverdo ser servidas em balcGes térmicos de aquecimento (calor seco) e
balcdo refrigerado (ambos com aparador de saliva), independentes, ambos do tipo “self
service”, disponibilizados pela CONTRATADA, nos locais em que serdo servidas as refei¢cdes. O
numero de balcdes devera ser suficiente para armazenar adequadamente todos os itens do
cardapio. A modalidade adotada devera ser tipo “prato feito”, na modalidade Livre, na qual o
comensal podera optar pelos itens disponiveis no carddpio e apenas as opg¢des proteicas serdo
porcionadas pela contratada.



2.5. A CONTRATADA devera fornecer mesas, cadeiras, utensilios e outras necessidades quando
nao existir esta estrutura.

2.6. As refeicOes deverdo ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo redondos, rasos e
fundos, com diametro de 27cm;

2.7. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios em aco inoxidavel, tais como conchas
e talheres;

2.8. Os talheres deverao ser embalados individualmente em sacos pldsticos.
3. DO CARDAPIO

3.1. CONTRATADA devera enviar por meio eletrénico, mensalmente, até o 10° dia util o
cardapio (informatizado) do almogo do més subsequente (juntamente com a lista de
ingredientes e informacgGes nutricionais) elaborado obrigatoriamente pelo nutricionista da
empresa de acordo com o presente termo de referéncia, o qual deverd ser apreciado pelo
Nutricionista e/ou fiscal de contrato do IFRN — Campus Avancado Lajes. Apds a validagdo, a
CONTRATADA devera disponibilizar o cardapio semanalmente a comunidade académica. Os
nomes das preparagdes deverdo refletir as caracteristicas dos pratos, facilitando a escolha dos
comensais.

3.2. A CONTRATADA devera fornecer fichas técnicas de todas as preparac¢des fornecidas,
devendo serem entregues juntamente com a sugestdo de cardapio no prazo do 10° dia util do
més anterior ao que sera executado o cardapio supracitado.

3.3. A CONTRATADA devera obrigatoriamente sinalizar com um asterisco (*) no cardapio
quando a refeicdo contiver lactose e/ou gliten em sua composicdo, para aqueles que sdo
sensiveis a estes ingredientes.

3.4. Deve ser garantida a oferta de TODOS os itens do carddpio até o fim da distribui¢do do
almocgo.

3.5. Em caso de eventuais substituicdes de qualquer item do cardapio, a comunicacdo devera
ser realizada com no minimo 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia, para a devida
aprovacao do fiscal de contrato e/ou nutricionista;

3.6. Em dias festivos, tais como carnaval, pascoa, dia do estudante, S3o Jodo e Natal, deverao
ser ofertados carddpios tematicos comemorativos com inclusdo de sobremesa compativel com
o tema.

3.7. Da composigao:

3.7.1. O cardapio do almoco devera conter duas opgdes proteicas de origem animal (distintas),
uma opcdo de proteina vegetariana (se solicitada pelo Fiscal de Contrato), duas opgbes de
arroz (integral e branco), um tipo de feijdo, um tipo de guarni¢do, duas opg¢des de salada (uma
crua e uma cozida) e suco de fruta. O comensal devera optar por apenas uma das opgoes
proteicas e por um tipo de arroz (branco ou integral). As demais preparagées poderdo ser
consumidas integralmente por todos.



prontos para consumo:

3.7.2. As refeicGes deveram seguir os per capitas minimos abaixo, referentes aos alimentos

Preparacao Per capita
Proteinas sem 0sso (carne bovina, carne 130g
suina, filé de peixe e filé de peito de
frango)
Proteinas com 0sso (coxa e sobrecoxa) 180g
Preparacdes especiais (frango ou carne 200 — 250g
xadrez, estrogonofe de carne bovina ou
de frango, salpicéo)
Preparacdes mistas (panqueca, lasanha, 250 — 300g
empaddo, torta de frango, carne ou
camarao)
Arroz 200g
Feijdo 150g sem caldo e 200g com caldo
Farofa 60g
Macaxeira, batata doce, inglesa, inhame 120g
e jerimum (como guarnicoes)
Macarrao, pirdo ou puré 110g
Salada crua 60g
Salada cozida 110g
Suco 200 ml

3.7.3. Os cardapios elaborados para cada refeigdo (almogo) atenderdo as frequéncias para
consumo descritas nas tabelas a seguir.

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparagfes para composic¢ao do
almoco (considerando 4 semanas com 5 dias).

ALIMENTO/PREPARACAO FREQUENCIA
Alcatra, contrafilé, coxdo mole e patinho 06
Carne de sol de 12 (patinho, alcatra ou coxdo mole). 02
Filé de peito de frango 04
Coxa ou sobrecoxa 03
Carne suina 01
Filé de peixe (pescada, merluza, cacdo, tilapia) sem 02
caldo.
PreparacOes especiais — frango ou carne xadrez, 01
estrogonofe de carne bovina ou de frango, salpicéo.
PreparacGes mistas — panqueca, lasanha, empadao, 01
torta de frango, carne ou camar&o).
Batata doce 02
Batata inglesa 01
Farofa 05




Cuscuz 02
Jerimum 02
Macarréo 02
Macaxeira 03
Puré, pirédo e suflé 03
Parboilizado simples 10
Parboilizado enriquecido (para preparacdes como 10
arroz de leite utilizar arroz branco ou da terra).

Integral simples e enriquecido 20
Preto 08
Marrom 08
Branco ou macassar 02
Verde 02
Suco natural da fruta ou da 20
polpa (ndo industrializados).

4. ESPECIFICAGOES DOS ALIMENTOS QUE DEVERAO SER UTILIZADOS
4.1. Das proteinas

4.1.1. Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham registro ou
relacionamento emitido pelo Departamento da Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) ou Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA) ou
Coordenadoria de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal do estado ou Servico de Inspecdo
Municipal de Produtos de Origem Animal. Devem atender ao Decreto n° 9.013 de 2017 do
MAPA.

4.1.2. As opgles proteicas deverdo ser sempre de natureza distinta, sendo uma proteina
branca e outra vermelha, devendo sempre ter modos de preparo e apresenta¢do distintos
(grelhados, cozidos, assados, ao molho, entre outros). O porcionamento minimo das carnes
devera ser de 130 gramas para por¢des sem 0sso e 180 gramas para por¢ées com 0sso,
referindo-se a gramatura da porgdo de carne pronta para servir. As preparagdes proteicas na
forma de tortas, panquecas, lasanha, escondidinho ou outras preparagdes contendo
carboidratos, deverao conter, no minimo, 130g de proteina (carne, frango ou peixe) da porgao
total minima de 250g. Quando a preparag¢do contiver molho ou caldo, devera haver um
acréscimo de 50g na porgao pronta para servir.

4.1.3. CARNE BOVINA: Deverdo ser utilizados cortes de primeira qualidade (lagarto, alcatra,
colchdo mole, contrafilé, patinho). Para os assados devera ser utilizada carne do tipo lagarto;
para bifes e churrascos, devera ser utilizada alcatra; para strogonoff, bife de panela, bife a
parmegiana, colchdo mole; para iscas e carne de sol devera ser utilizado o contra filé, patinho
e colchdo mole, para cozido e carne moida serd permitido o uso do musculo, porém deverdo
ser retirados os excessos de tecido adiposo e cartilaginoso. Para a pagoca devera ser utilizada a
carne de sol feita com contrafilé, patinho ou colchdo mole com percentual de carne no minimo
de 80%. Todas na quantidade minima de 130 gramas para por¢des sem 0sso pronta para
consumo. Quando a preparagao contiver molho, caldo ou farindceos deverd haver um



acréscimo minimo de 50g na porg¢do pronta para servir. Ndo sera permitida a utilizacao de
carnes com aponeuroses, tendBes e excesso de tecido adiposo. As carnes moidas e/ou
recheios deverdao ser processadas na unidade, sempre com carnes de primeira qualidade. A
frequéncia de oferta de carne bovina devera ser de quatro vezes na semana.

4.1.4. CARNE SUINA: Serad permitida apenas a utilizacdo de pernil, picanha e lombinho. As
preparacdes de carnes suinas deverdao ser acompanhadas de limao fracionado disposto no
balcdo de distribuicdo. A frequéncia de oferta de carne suina devera ser mensal. Todas na
guantidade minima de 130 gramas para por¢Ges sem osso e 180 gramas para por¢dées com
0sso ou ao molho, referindo-se a gramatura a porcdo de carne pronta para servir. Quando a
preparacao contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo minimo de 50g na por¢ao
pronta para servir. A frequéncia podera ser alterada de acordo com a aceitabilidade dos
comensais.

4.1.5. FRANGO: Somente serd permitida a utilizacdo de frangos de boa qualidade e
procedéncia, em placas ou folhas com peso padronizado. Para bifes, iscas, creme, strogonoff e
canja devera ser utilizado filé de peito de frango, devendo a quantidade minima para cada
porcdo pronta para servir corresponder a 130 gramas. Para assado deverad ser utilizado coxa e
sobrecoxa, com porcdo minima de 180 gramas pronta para servir. Quando a preparagao
contiver molho ou caldo, deverd haver um acréscimo minimo de 50g na porc¢do pronta para
servir. A frequéncia de oferta de frango devera ser de quatro vezes na semana.

4.1.6. PEIXE: Somente serd permitida a utilizacdo de filés de peixe, sem espinhas e sem pele.
As preparacgOes de peixe assado deverdo ser acompanhadas de limdo fracionado devidamente
higienizado com solucdo clorada, dispostos no balcdo de distribuicdo refrigerado. Os tipos de
peixes deverdo ser variados entre os permitidos (tilapia, pescada, ca¢do, dourado, dentre
outros aprovados pela nutri¢do/fiscal do contrato) durante o més, ndo se limitando a um Unico
tipo. A frequéncia de oferta de peixes devera ser quinzenal. A porgao minima do filé devera ser
de 130 gramas, referindo-se a porgao pronta para servir. Quando a preparag¢do contiver
molho, caldo, ou empanado devera haver um acréscimo minimo de 50g na porc¢do pronta para

servir.

4.1.7. OPCAO VEGETARIANA: A opcdo proteica vegetariana deverd ser confeccionada
utilizando fontes proteicas de origem VEGETAL, tais como soja, lentilha, quinoa, chia e grao de
bico, devendo as fontes proteicas ndao se repetirem por mais de duas vezes na semana, além
de ovo, leite e derivados, devendo conter a concentragdo proteica minima de 80%. Quando a
refeicdo contiver lactose/gliten em sua composicdo, esta informacdo devers,
obrigatoriamente, ser informada aos comensais com um asterisco (*) no carddpio, para
aqueles que sdo sensiveis a estes ingredientes. A quantidade total de refeicdo vegetariana
disponibilizada deverd ser acordada com os Fiscais de Contrato, devendo esse percentual
obedecer a aceitacdo deste prato por parte dos comensais. O porcionamento minimo para
este prato devera ser de 150 gramas e em tortas, panquecas, lasanha, escondidinho ou outras
preparacdes contendo carboidratos devera ser respeitada a quantidade de 200 gramas.

4.2. Acompanhamentos



4.2.1. ARROZ: Deverido ser ofertados sempre tipo 1, branco, parboilizado e arroz integral ou da
terra, sendo este Ultimo na proporcao de 10 a 40% da previsao de comensais, estando este
percentual variando de acordo com a aceitacdo deste item. Devera ser refogado com alho,
dleo, cenoura, brdcolis, espinafre, couve. O porcionamento minimo de arroz deverd ser de 200
gramas, referindo-se a por¢ao pronta para servir.

4.2.2. FEJAO: O feijdo devera ser de primeira qualidade, com umidade até 15% (quinze por
cento), devera conter abdbora, batata, maxixe e quiabo, além de outros ingredientes
previamente aprovados. Poderdo ser utilizados os seguintes tipos: preto, carioca, branco e
verde. Ndo serd permitido o espessamento do caldo de feijdo com qualquer tipo de farinaceo.
O porcionamento minimo de feijao devera ser de 150g sem caldo e 200g com caldo, referindo-
se a porcdo pronta para servir. A frequéncia semanal por refeicio devera ser: preto (2x);
marrom (2x), branco, macassar ou verde (1x). O feijao verde devera ser ofertado pelo menos
uma vez ao més, acompanhado de arroz de leite e pagoca.

4.3. Guarnigoes

4.3.1. Como guarni¢des poderdo ser servidos macarrao, farofa de mandioca, farofa de cuscuz,
purés, suflés ou pirdo, batata doce ou inglesa, macaxeira ou jerimum, sempre em combinacdo
com os pratos proteicos. O porcionamento minimo para as guarnices deverd ser de 60
gramas para farofas e 110 gramas para macarrao, puré, suflés, frutas empanadas ou pirdo.

4.3.2. FAROFA - farinha de mandioca temperada (inclusive com verduras cruas e ervas), de
primeira qualidade e classificagdo FINA; ou de flocos de milho (cuscuz), feita com manteiga,
dleo, cebola, alho e coentro. A frequéncia podera ser alterada de acordo com a aceitabilidade
dos comensais ou solicitagao do IFRN.

4.3.3. MACARRAO - Macarrdo com molho de tomate, alho e cebola, com per capita minimo de
110 g (cem gramas) pronto para consumo.

4.3.4. PURE - Somente podera ser servidos purés de jerimum (abdbora), macaxeira, batata
inglesa ou inhame, raizes (batata doce, macaxeira, jerimum), com per capita minimo de 110g
pronto para consumo. N3do serd permitida a utilizagdo de bases pré-preparadas. Deverdo ser
preparados com alimentos frescos ou minimamente processados.

4.3.5. Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade. Isentos de sujidades, insetos,
parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos a casca.

4.4, Saladas

4.4.1. Para saladas deverdo ser fornecidas duas opg¢des (uma crua e uma cozida), sempre em
combinag¢do com os pratos proteicos. As saladas cruas deverdo conter pelo menos quatro
op¢Oes de vegetais com combinagdes diferentes: acelga, alface americana e crespa, tomate,
pepino, cenoura ralada, beterraba ralada, rucula e couve folha, pepino, entre outros.

4.4.2. A salada cozida devera conter pelo menos trés opcGes de legumes. As saladas cozidas
sempre deverdo conter pelo menos um destes itens: brdcolis, vargem e couve-flor.



4.4.3. Deverado utilizar folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes
e bem desenvolvidas. Os vegetais que serdo consumidos deverdo ser previamente lavados em
solucdo clorada, de acordo com determinacdo da fiscalizacao sanitaria.

4.5. Sucos

4.5.1. Os sucos deverdo ser concentrados, natural da fruta ou da polpa (ndo industrializados),
com concentragdo minima de 30%. As polpas utilizadas deverao ter registro no MAPA. Seu
preparo devera respeitar rigorosamente as recomendacdes de rotulagem de cada produto,
e/ou de acordo com a aceitacdo dos usudrios, bem como, sendo feito rodizio semanal entre os
sabores, sempre optando pelas frutas da safra, dando-se preferéncia aos alimentos oriundos
da agricultura familiar, sem agrotdxico. O per capita do suco pronto para consumo nao deve
ser inferior a 200 ml. Deverd ser ofertada, de acordo com a solicitacdo do Campus, até 30% da
bebida sem acucar e disponibilizado adogante dietético (a base de sucralose).

4.5.2. O sabor do suco nado poderad ser repetido durante a semana.
5. INFORMAC6ES COMPLEMENTARES

5.1. A CONTRATADA deverd fornecer azeite de oliva extravirgem com acidez maxima de 0,5%,
molho de pimenta, vinagre, sal, palito de dente, guardanapo, aglcar e adogante (a base de
sucralose). Os itens sal, acucar e palito e adogante deverdo ser fornecidos em forma de sachés.
Os guardanapos, sal, aclcar e adogante e palito deverdo ser disponibilizados nas mesas.

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

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

5.4. Considerar a safra dos alimentos, ndo descuidando do aspecto qualidade;

5.5. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, devem-se instituir medidas que
garantam que o d6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagdo
guimica aos alimentos e em situagao algumas os mesmos devem ser reutilizados.

5.6. Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a
18029C, sendo substituidos sempre que houver alteracdo em suas caracteristicas.

5.7. Nao utilizar alimentos industrializados com teores elevados de gordura saturada, gordura
trans, sddio e aglicar em nenhuma preparacao.

5.8. A temperatura deverd ser aferida no inicio e no final do porcioamento e devera ser
registrada em mapas de temperatura, que deverdo ser guardados e disponibilizados para
consulta.



5.9. Em casos de necessidade de alimentagdo transportada, todos os alimentos deverao ser
transportados em cubas de aco inox, inseridas em caixas térmicas de polietileno, de modo que
garantam a manutenc¢ao da temperatura de alimentos quentes e frios durante o transporte. As
cubas de aco inox deverdo ser as mesmas que irdo para o balcdo de distribuicdo. Ndo podera
ocorrer manipulacdo no local da distribui¢cdo. Os sucos também deverao ser transportados em
recipientes térmicos. Todos os recipientes utilizados para o transporte de alimentos deverao
estar integros e higienizados de forma adequada.

5.10. As refeigdes principais (almogo) deverdo atender as necessidades nutricionais dos
estudantes, estabelecidas pelo Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), conforme a
Resolugdo n° 06/2020 do FNDE.

5.11. O cardapio didrio devera ser divulgado em locais de facil visualizacdo nos Refeitdrios,
juntamente com a lista de ingredientes e informacGes nutricionais.
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ANEXO 11

INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO - IMR

1. DO CONTROLE DE QUALIDADE E DESEMPENHO DOS SERVICOS

1.1. Para fins de efetivo controle sobre a execucdo contratual, bem como para
aplicacio do Indice de Medicdo de Resultado, a contratante adotara a avaliagio de
desempenho, identificando eventuais irregularidades na execucdo pela contratada,
conforme itens da Tabela de Medicdo de Resultado, cujas constatacGes poderdo
provocar uma alteracao no valor final a ser pago pelos servigos prestados e, quando for
0 caso, a aplicacdo de sanc¢Bes administrativas pertinentes;

1.2. A aplicacdo tem como finalidade, a garantia de uma prestacdo de servi¢o de
qualidade;

1.3. Como instrumento de medicdo adotar-se-4 o registro oficial procedido pelo
fiscal do contrato, sendo mensal sua periodicidade;

1.4. Para calcular o valor final da fatura a ser quitada, sera utilizada,
preliminarmente, a formula a seguir:
NMA =100 - PP
Onde,
NMA = Nota Mensal de Avaliacao

YPP = Somatério dos Pontos Perdidos (Somatdrio da quantidade das condicbes
verificadas multiplicada pelo respectivo indice que lhe é atribuido)

1.5. Extrair-se-a o quantitativo do somatorio dos pontos perdidos (XPP), através da
Tabela de Avaliacdo dos Servigos Prestados, grafada abaixo:

Tabela de Avaliagdo de servicos prestados para o IMR

" INDICE A
ITEM | IRREGULARIDADE CONDICAO CR’::!I}I/E:_D?IEDE SER
ATRIBUIDO
1 Mudanga d,e_ cardapio Por registro Leve 0,2
sem aviso prévio de 48h
N&  encaminhar 0
2 cardapio [nensal a_lte 0 dia Por registro Leve 0,2
10 do més anterior para
andlise.




N&o encaminhar a lista
de ingredientes, a
composic¢do nutricional e
a ficha técnica dos
cardapios

Por registro

Leve

0,2

Deixar de efetuar limpeza
adequada ou nao fornecer
material de limpeza
adequado e em
quantidade suficiente
para as operacOes de
higienizagbes, conforme
disposto no TR e anexos.

Por registro

Leve

0,2

Manter —um  numero
insuficiente de
funcionarios na cantina e
no refeitdrio para
acompanhar e
desempenhar as funcdes
necessarias, mantendo a
seguranca alimentar, de
acordo com as exigéncias
do contrato.

Por dia e por
registro,
cumulativamente

Médio

0,3

Atrasar em prazo
superior a 05 minutos o
inicio da distribuicdo das
refeices, salvo  por
motivo de for¢a maior ou
caso fortuito.

Por dia e por
registro,
cumulativamente

Médio

0,3

Deixar de manter
profissional Nutricionista
e preposto presente no
local da prestacdo do
servigo capaz de tomar
decisbes compativeis
com o tipo de servicgo

contratado, conforme
exigéncias do contrato.

Por registro

Medio

0,3

Deixar de manter em
perfeita condigédo de uso
equipamentos e utensilios
necessarios ao Servico
prestado, assim como
deixar de fornecer
equipamento necessario a
produgdo e distribuicdo
das refeicdes
adequadamente,
garantindo a seguranca
alimentar, conforme TR.

Por registro

Medio

0,3




Deixar faltar  sabdo,
alcool e/ou papel toalha
para higienizagdo de
mdos no local de
distribuicéo das
refeicoes.

Por registro

Medio

0,3

10

Fornecer preparacdes
fora dos padrbes de
qualidade descritos no
Termo de Referéncia e
Seus anexos.

Por registro

Médio

0,3

11

Falta de preparagdes que
ndo possuam  opgdes
equivalentes por um
prazo superior a 10
minutos durante o horério
da distribuicdo das
refeicoes.

Por registro

Médio

0,3

12

Permitir que quaisquer
dos empregados que
prestam Servigo a
contratante, exer¢cam suas
atividades sem uniforme,
com uniforme manchado,
sujo ou incompleto.

Por registro

Medio

0,3

13

Deixar de efetuar
controle de temperatura
dos alimentos

Por registro

Médio

0,3

14

N&o retirar amostras dos
alimentos presentes nos
balcOes térmicos.

Por registro

Grave

0,4

15

Paralisacdo do
atendimento no prazo
superior a 05 minutos
devido a falta de
alimentos.

Por dia e por
registro,
cumulativamente

Grave

0,4

16

Ocorréncia de surto de
Doenca Transmitida por
Alimentos (DTAs) em
decorréncia do consumo
da alimentacdo oferecida
pela CONTRATADA.

Por dia e por
registro,
cumulativamente

Gravissimo

2,0

17

Suspender ou
interromper, no todo em
parte, salvo por motivo
de forgca maior ou caso
fortuito, o0s  servicos
contratados.

Por dia e por
registro,
cumulativamente

Gravissimo

2,0




1.6. Ao final, proceder-se-do as adequacdes conforme enquadramentos a seguir:

a) NMA com valor igual ou superior a 98 implica em pagamento de 100% dos
servigos prestado no més verificado;

b) NMA com valor maior ou igual a 95 e inferior a 98, implica em pagamento de
99% dos servigos prestados no més verificado;

¢) NMA com valor maior ou igual a 91 e inferior a 95, implica em pagamento de
98% dos servigos prestados no més verificado;

d) NMA com valor maior ou igual a 87 e inferior a 91, implica em pagamento de
97% dos servigos prestados no més verificado;

e) NMA com valor maior ou igual a 83 e inferior a 87, implica em pagamento de
96% dos servicos prestados no més verificado;

f) NMA com valor maior ou igual a 78 e inferior a 83, implica em pagamento de
94% dos servicos prestados no més verificado;

g) NMA com valor maior ou igual a 75 e inferior a 78, implica em pagamento de
92% dos servicos prestados no més verificado;

h) NMA com valor inferior a 75 implica em pagamento de 90% dos servi¢cos
prestados no més verificado.

1.7. No caso do registro de ocorréncias que ndo constam da Tabela de Avaliacdo dos
Servicos Prestados, sera aplicado o Nivel de Criticidade correspondente as
irregularidades de mesmo grau de comprometimento dos servigos nela previstos, salvo
as penalidades passivas de aplicacéo direta.
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ANEXO Il DO TERMO DE REFERENCIA

B TERMO DE CONTRATO B
PRESTACAO DE SERVICO SEM DISPONIBILIZACAO DE MAO DE OBRA

TERMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N° ........ /..., QUE FAZEM ENTRE SI O
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE -IFRN E A
EMPRESA ...

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, com sede no(a)

..................................................... ,nhacidadede .................................... [Estado ..., inscrito(a) no CNPJ
SOb 0 N% L, , heste ato representado(a) pelo(a) .....ccccccevvvvvvvnnnnn. (cargo e nome),
nomeado(a) pela Portaria n° ...... , de ... de ., de 20..., publicada no DOU de ..... de
............... de ..........., portador da matricula funcional n° ...................................., doravante denominada
CONTRATANTE, € 0(2) ..ccvvvvevrrvrrvnnnnnnnnnnnn, inscrito(@) no CNPJ/MF sob 0 N® .......ccccocveiiicennnn, ,
sediado(a) Na ......cccceeevvviiiieiiiiieeees y BM s doravante designada CONTRATADA,
neste ato representada pelo(a) Sr.(a) .....cccccveeerernnne , portador(a) da Carteira de Identidade n° ................. ,
expedida pela (0) ......cccceeennee ,@CPFN® , tendo em vista o que consta no Processo n°

.............................. e em observancia as disposi¢fes 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 Instrug&o
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¢8es a seguir
enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratacéo de servicos de fornecimento de refeicdes
didrias para os discentes, sendo esta vinculada & concessdo de uso da area destinada a
cantinado IFRN do Campus Avancado Lajes, que serdo prestados nas condi¢Bes estabelecidas
no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

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 contratacéo:

ITEM (SERVICO) LOCAL DE QUANTIDADE HORARIO/ VALORES
EXECUCAO PERIODO

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aguele fixado no Edital, com inicio na data de
........... [occ.o.d........ e encerramento em ...........[.........[.........., podendo ser prorrogado por interesse



das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizacao 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 Administracao;

2.1.6. Haja manifestacéo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao;

2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condi¢8es iniciais de habilitacéo.

3. CLAUSULA TERCEIRA — PRECO
3.1. O valor total da contratacéo € de R$.......... (.....)

3.2. 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
necesséarios ao cumprimento integral do objeto da contratacéo.

3.3. 0 valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a
CONTRATADA dependeréo dos quantitativos de servigos efetivamente prestados.

3.4. O valor mensal da concessao de uso do espaco da cantina a ser pago pela contratada
serda de R$ 985,81 (novecentos e oitenta e cinco reais e oitenta e um centavos).

4. CLAUSULA QUARTA — DOTAGCAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotacdo orgcamentéaria
prépria, prevista no orcamento da Unido, para o exercicio de 20...., na classificacdo abaixo:

Gestdo/Unidade: 158155/154980
Fonte: 0100

Programa de Trabalho: 171169
Elemento de Despesa: 339039
Pl: 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 alocagdo sera feita no inicio de cada
exercicio financeiro.

5. CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

5.1. O prazo para pagamento & 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 sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUGCAO

7.1. Sera exigida a prestacédo de garantia na presente contratacdo, conforme regras constantes do
Termo de Referéncia.

8. CLAUSULA OITAVA - REGIME DE EXECUGAO DOS SERVICOS E FISCALIZACAO

8.1. O regime de execucado dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais
gue serdo empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

9. CLAUSULA NONA — OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigacBes 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 execucao 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 situacfes 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 san¢des 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 rescisdo, sempre que possivel, sera precedido:
11.4.1. Balanc¢o 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 &8 CONTRATADA caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer
operacgdo financeira, nos termos e de acordo com o0s procedimentos previstos na Instrucdo
Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020.

12.2.1. A cessao 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 néo 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 € exatamente aquele que seria destinado a cedente
(contratada) pela execucédo do objeto contratual, com o desconto de eventuais multas, glosas e
prejuizos causados a Administracdo, sem prejuizo da utilizacdo de institutos tais como os da
conta vinculada e do pagamento direto previstos na IN SEGES/ME n° 5, de 2017, caso aplicaveis.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERAGOES

13.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n® 8.666, de
1993.

13.2. A CONTRATADA ¢é obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s acréscimos
ou supressodes que se fizerem necessérios, 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 poderao
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 publicagdo 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 execucdo deste Termo de Contrato
serd o da Subsec&io Judiciaria de ASSU, Sec&o 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 IV

AUTORIZACAO COMPLEMENTAR AO CONTRATO N° __/202_-PROAD

A empresa .........c...... , inscrita no CNPJ n° ......... , por intermédio de seu representante
legal, 0 Sr(a). ........... , portadora da Cédula de Identidade RG n° ...... e do CPF n°......... :
AUTORIZA o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO RIO GRANDE DO NORTE - IFRN CAMPUS AVANCADO LAJES:

1) que sejam descontados da fatura o pagamento do valor da concessao de uso do espago
da cantina ndo comprovado, ndo sendo dispensado a cobranga de multas e juros devidos
pela contratada por pagamento em atraso.






Copia de documento digital impresso por Tatiana Rivasplata (1542824) em 24/08/2022 10:30.

Documento Digitalizado Publico

Autorizagdo complementar ao contrato

Assunto: Autorizagdo complementar ao contrato
Assinado por: Feliphe Lacerda
Tipo do Documento: ANEXO
Situagao: Finalizado
Nivel de Acesso: Publico
Tipo do Conferéncia: Copia Simples

Documento assinado eletronicamente por:
= Feliphe Lacerda Souza de Alencar, COORDENADOR - FAG-IFRN - ASAES/LAJ, em 17/08/2022 10:50:21.

Este documento foi armazenado no SUAP em 17/08/2022. Para comprovar sua integridade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifrn.edu.br/verificar-documento-externo/ e forneca os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 1157976
Caodigo de Autenticagdo: a66921de68
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Estudo Técnico Preliminar

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23134.000971.2022-53

2. Descricao da necessidade

Tendo em vista a necessidade de atender estudantes do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Norte — Campus Avancado Lajes em situacdo de vulnerabilidade
socioecondmica, faz-se necessdria a realizagdo de processo licitatério para a contratagdo de empresa
especializada no fornecimento de refeigdes didrias para os alunos, tendo em vista que o Programa de
Alimentac&o implantado pelo IFRN constitui-se numa das condic¢des fundamentais para a permanéncia na
Instituicdo e para o desenvolvimento educacional de tais estudantes, garantindo assim a concretizacéo da
Educacéo como direito de todos e dever do Estado, tal como preconiza a Constitui¢do Federal de 1988 e a
Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (9.394/96) as quais preveem o direito a educacdo bem
como o direito ao acesso e permanéncia na escola. A contratagdo justifica-se, ainda, pela necessidade de
oferecer aos alunos desta Instituicdo, beneficiados com o programa de alimentacdo, refei cbes balanceadas
de qualidade, com a finalidade de atender aqueles alunos que permanecem na escola e participam das
atividades em sala de aula e em projetos de pesquisa e extensao

A contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servico de fornecimento de refeicdes
diérias, amoco, aos discentes do Campus Avancado Lajes que se enquadram no Programa de
Alimentacdo, ao longo de 12 (doze) meses, tem o intuito de atender ao que preconiza o
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil, lei n°® 7.234/2010, quando essa aponta a
alimentacdo como uma das areas estratégicas para a permanéncia e éxito do estudante nas
institui cdes de educacao superior, profissionais e tecnol gicas.

Observa-se que ha a necessidade de vincular o fornecimento de refei¢cdes a concessao de uso da
area destinada a cantina ndo apenas para garantir um local adequado as refeicdes dos alunos
contemplados pelo programa de alimentagdo deste instituto, como também a oferta de refeicoes
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 diainteiro, no Campus.

3. Area requisitante
Area Requisitante Responsavel

Assessoria de Assisténcia Estudantil do IFRN Campus

Avancado Lajes Feliphe Lacerda Souza de Alencar

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1. INFORMACOES GERAIS PARA O FORNECIMENTO
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4.1.1. A estimativa de fornecimento de refei¢cdes aos discentes contemplados pelo programa de
alimentagdo escolar € de até 75 (setenta e cinco) refeigdes diarias, com total estimado em até
15.000 (quinze mil) refeicGes ao longo do periodo do contrato de 12 meses. A demanda levou
em consideragdo alguns pontos como, a necessidade do discente em permanecer maior
guantidade de horas na instituicdo em atividades académicas, pesguisas, extensdo, artistico
culturais e desportivas. Para que os discentes desenvolvam suas atividades existe a necessidade
de suprir suas necessidades nutricionais.

4.1.2 Seré&o servidas refeicdes nos horarios das 11:30 as 13:30 (almoco);

4.1.3. Qualquer alteracdo na forma de fornecimento das refeicOes deve ser previamente
autorizada pelo fiscal do contrato.

4.1.4. Conforme determinagdo presente no anexo Il, item VI, da portaria 1.428 de 26/11/93 do
Ministério da Saiude, a CONTRATADA devera manter em seu quadro de pessoal um
responsavel técnico Nutricionista (Lei n°® 8.234/91) regularmente inscrito em Conselho Regional
competente, que deverd estar presente diariamente, preenchendo as informacdes das planilhas de
controle (checklists, controle de temperatura e controle de ingestéo), totalizando, no minimo, 30h
semanais.

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

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

4.1.7. E de responsabilidade da CONTRATADA a adequacio do espago destinado & concessio
aons seus equipamentos e instalacdes, sendo necessaria a prévia autorizagdo da Administracdo em
caso de modificacfes na estrutura do imovel.

4.1.8. O servigo a ser prestado é de refeigdes servidas na forma de prato feito na modalidade
“Livre”, naqua o comensal podera optar pelos itens disponiveis no cardapio e apenas as opgoes
proteicas serdo porcionadas pela contratada.

4.1.9. Em hipétese alguma sera permitida a negociacéo, entre a CONTRATADA e o discente
beneficiado com direito a refeicdo pelo plano de alimentagdo institucional, da troca da refeicéo
por outros produtos ofertados pela CONTRATADA.

4.1.10. Todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes deverdo
estar de acordo com as legislagbes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004-
ANVISA (Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo) e RDC n° 218
/2005-ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanité&rios para
Manipulacéo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais).

4.1.11. 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
padréo de higiene, qualidade e conservagéo.

2 de 27



UASG 158155 Estudo Técnico Preliminar

4.1.12. A CONTRATADA devera enviar por meio eletronico, mensalmente, até o 10° dia do
més anterior, o carddpio mensal (acompanhado da lista de ingredientes e informacdes
nutricionais - contendo os valores de energia, carboidrato, proteina, gorduras totais, gorduras
saturadas, gordura trans, fibras, calcio, ferro e sodio). O carddpio devera estar assinado pelo (a)
nutricionista da CONTRATADA e constando 0 seu niumero do CRN. Em caso de eventuais
substituices de qualquer item do cardépio, devera ser feita uma comunicacdo com 48 (quarenta
e oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovacéo.

4.1.13. Quando necessario, devem ser previstas adaptacdes no cardpio, contendo preparaces
diferenciadas para contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar, a fim de manter o
estado clinico e nutricional do comensal. As adaptacdes devem ser aprovadas pelo fiscal do
contrato.

4.1.14. O valor das refeicdes serd regjustado anualmente, sempre no més de aniversario da
proposta vencedora do certame licitatério, com base no Indice Nacional de Precos ao
Consumidor Amplo — IPCA (IBGE) acumulado dos Ultimos 12 (doze) meses.

4.2. PREPARO DAS REFEICOES

4.2.1. Deve haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos (de
acordo com o que € preconizado pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE) e
demais especificagdes sendo relevante a higienizacdo e o controle da assepsia nas preparacoes e
mani pul agoes.

4.2.2. Deve-se seguir o horario de distribuicdo da alimentacdo, conforme determinacdo da
CONTRATANTE, indicado no item 4.1.2.

4.2.3. Antes de todas as preparacdes serem servidas, elas deverdo ser avaliadas pelo fiscal de
contrato e ou nutricionista para andlise das caracteristicas organolépticas (cor, textura, sabor,
temperatura, aroma). Uma vez ndo aprovado, a preparacdo deverd ser trocada e substituido por
outra que também deve passar pelo mesmo processo de avaliacéo.

4.2.4. A elaboracéo da alimentagcdo deve ser dentro do melhor padréo técnico alimenticio no que
sereferea

4.2.4.1. Vaor energético e nutricional, o qual deve obedecer a0 que € preconizado na Resolucgéo
n° 06 de 08 de marco de 2020 do Ministério da Educagdo/FNDE.

4.2.4.2. Tipos de alimentos e preparagoes, levando-se em consideragdo a restricéo a aquisicao de
alimentos enlatados, embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais alimentos embal ados
separadamente para consumo conjunto), preparagdes semiprontas ou prontas para 0 consumo, ou
alimentos concentrados (em p6 ou desidratados para reconstitui¢ao);

4.2.4.3. Considerar os fatores psicol 6gicos relacionados com a aceitagdo do alimento, ou sgja,
odor, sabor textura e regionalismo;

4.2.4.4. Considerar a safra dos alimentos, ndo descuidando do aspecto qualidade;

4.2.5. Para os aimentos que forem submetidos a fritura, devem-se instituir medidas que
garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminacdo quimica
aos alimentos e em situagéo algumas 0s mesmos devem ser reutilizados.
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4.2.6. Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a
180°C, sendo substituidos sempre que houver alteracdo em suas caracteristicas.

4.2.7. N&o utilizar alimentos industrializados com teores elevados de gordura saturada, gordura
trans, sodio e aglicar em nenhuma preparagéo.

4.2.8. Redlizar aretiradas de amostras de no minimo 100g de cada preparacdo/alimento servido
em todas as refei¢des. Devendo elas serem acondicionadas em sacos plasticos transparentes, em
temperaturas abaixo de -4°C, identificadas com o nome da preparacéo/alimento, data, horario de
coleta, coletor da amostra e devem ser mantidas sob controle por um periodo de no minimo 72
horas apds serem coletadas e armazenadas, para andlise microbiol6gica, quando necessério, de
acordo com alegislagdo vigente.

4.3. CARACTERISTICAS DOS INGREDIENTES:

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

e UtilizacBo de carnes e derivados, assim como demais produtos de origem animal (leite
pasteurizado, queijos, etc), adquiridos de estabelecimentos que tenham Declaragcdo do Servigo de
Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal (SIM, SEIPOA ou SIF);

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

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;

* Massas com ovos, de primeira qualidade (embalagens integras. O produto devera
apresentar validade minima de sei's meses da entrega)

* 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 casca. Sem danos fisicos ou mecanicos gque afetem a
aparéncia e facilitem a proliferacdo de bactérias putrefativas (rachaduras, perfuracfes e
cortes);

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

¢ As polpas de frutas utilizadas deverdo ter a Declaracéo de Registro do estabelecimento e
do produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

4.3.1. Composi¢éo das refeigoes

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

- Vaor energético e recomendacfes nutricionais,

- Tipos de alimentos e preparagoes,
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- Atender o disposto no Art. 19 da Resolucéo do FNDE n° 06/2020, o qual recomenda que, em
média, a alimentacdo na escola tenha, no maximo (a oferta média diaria de nutrientes e energia
na alimentacdo escolar em cada semana):

* 7% (sete por cento) daenergiatotal proveniente de aglcar simples adicionado;

¢ 15 a30% (quinze atrinta por cento) da energiatotal proveniente de gordurastotais;
* 7% (sete por cento) da energiatotal proveniente de gordura saturada;

* 600 mg (seiscentos miligramas) de sodio ou 1,5 gramas de sal per capita.

As refeicdes devem conter no minimo:

ALMOCO:

e 2 opcdes de salada: uma opcgado crua com porcdo minima de 60g e uma opgcao cozida com
por¢cdo minima de 110g. Na composi¢édo das cruas deve ter, no minimo, quatro vegetais
com combinagdes diferentes. As cozidas devem ter, no minimo, trés vegetais. As saladas
cruas poderdo incluir frutas;

e 2 opcoes de prato principal, sendo respeitadas as opcles. carne bovina, suina, pescados,
aves,

¢ 1 opcdo de guarnicéo: batata doce ou inglesa, macaxeira, macarréo, puré, farofaetc.;

* 1 0pcéo defeijéao;

* 2 opcoes de arroz (um branco e outro integral);

* 1 opcéo de suco de fruta com e sem agucar. Os sucos deverdo ser de concentragcdo minima
de 30%, naturais da fruta ou da polpa (n&o industrializados), seu preparo devera respeitar
rigorosamente as recomendacOes de rotulagem de cada produto, e/ou de acordo com a
aceitacdo dos usuarios. O sabor do suco ndo poderd ser repetido durante a semana.

- O comensal deverd optar por apenas uma das opgdes de prato principal e por um tipo de arroz
(branco ou integral). As demais preparacoes poderdo ser consumidas integral mente por todos.

- E vedado 0 uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros
aditivos quimicos com afinalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios.

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

a) Freguéncia e porcionamento dos géneros alimenticios:

Os cardapios elaborados para cada refei ¢cao atender&o as frequéncias e porgdes prontas para
consumo descritas nas tabelas a seguir.

Preparacao Per capita

Proteinas sem 0sso (carne bovina, carne suina, 130g
filé de peixe efilé de peito de frango)
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Proteinas com 0sso (coxa e sobrecoxa) 180g
Preparacdes especiais (frango ou carne xadrez, 200 — 2509
estrogonofe de carne bovina ou de frango,
sal picéo)
Preparacdes mistas (pangueca, lasanha, empadéo, 250 — 3009
torta de frango, carne ou camaréo)
Arroz 200g
Feijao 150g sem caldo e 200g com caldo
Farofa 60g
Macaxeira, batata doce, inglesa, inhame e 120g
jerimum (como guarnicdes)
Macarréo, pirdo ou puré 110g
Salada crua 60g
Salada cozida 110g
Suco 200 ml

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparacdes para composi¢éo do almogo
(considerando 4 semanas com 5 dias).

ALIMENTO/PREPARAGCAO FREQUENCIA
Alcatra, contrafilé, coxao mole e patinho 06
Carne de sol de 12 (patinho, alcatra ou coxdo mole). 02
Filé de peito de frango 04
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Coxa ou sobrecoxa 03
Carne suina 01
Filé de peixe (pescada, merluza, cacdo, tilapia) sem caldo. 02
Preparacdes especiais — frango ou carne xadrez, estrogonofe de 01
carne bovina ou de frango, salpicéo.

Preparacbes mistas — panqueca, lasanha, empadéo, torta de 01
frango, carne ou camaréo.

Batata doce 02
Batatainglesa 01
Farofa 05
Cuscuz 02
Jerimum 02
Macarréo 02
Macaxeira 03
Puré, pirdo e suflé 03
Parboilizado ssimples 10
Parboilizado enriquecido (para preparagdes como arroz de leite 10
utilizar arroz branco ou daterra).

Integral ssmples e enriquecido 20
Preto 08
Marrom 08
Branco ou macassar 02
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Verde 02

Suco natural dafrutaou da 20
polpa (ndo industrializados).

b) Planejamento dos cardapios:

- Os cardapios serdo compativeis com as estagbes climéticas, 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 Mundia de Saude, além da composi¢éo nutricional proposta, da cultura alimentar e
da seguranca higiénico-sanitaria, com atencao aos aspectos socioambientais.

- A contratada devera possuir em seu quadro um Nutricionista responsavel técnico, presente na
unidade no minimo 30h e 5 (cinco) dias por semana.

- Os (as) nutricionista(s) deveré(do) ter o registro profissional (Carteira de Identidade
Profissional) emitido pelo CFN, conforme Resolugdo 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, 20% das necessidades nutricionais diérias adequando-as as faixas etérias e
perfil epidemiol 6gico da populacdo atendida.

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

- Os (as) nutricionista (s) da CONTRATADA devera (80) identificar os alunos com necessidades
nutricionais especificas, tais como doenca celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, aergias e
intolerancias alimentares, dentre outras, para que recebam uma alimentacéo adequada.

- 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 refeicdo (energia, macronutrientes,
micronutrientes prioritarios e fibras). Os carddpios devem apresentar, ainda, a identificacéo
(nome e CRN) e a assinatura do nutricionista responsavel por sua elaboracao.

- Os cardépios com as devidas informagdes nutricionais de que trata o paragrafo anterior deveréo
estar disponiveis em locais visivel's no campus.

- Néo deverdo ser utilizados alimentos cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto pelas tabelas
do subitem a.
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- A prestacdo de servico de alimentacdo envolverd todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes aos alunos, conforme o padréo estabelecido, no
gue se refere aos géneros alimenticios que comporado os cardapios, quantidade, nimero e tipo de
refeicdes, nos horérios definidos pelo IFRN — Campus Avancado L gjes.

- Peso minimo das refeicbes: o per capita total do prato pronto para servir ao aluno ndo devera
ser inferior a 700 gramas.

4.4, ESPECI FICAQAO DETALHADA DO FORNECIMENTO NA LANCHONETE
4.4.1. A frequéncia a cantina é franqueada a comunidade da I nstituicdo e ao publico em gerdl;

4.42. A CONTRATADA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horérios
estipulados abaixo, observando gue os mesmos poderdo ser alterados em caso de necessidade da
Administracéo;

4.4.3. O horario de funcionamento devera ser de 06h30min as 18h, de segunda a sexta-feira, e
ocasionalmente aos sdbados, domingos e feriados, bem como em horarios diversos, em comum
entendimento entre a Empresa CONTRATADA e a Administracdo do Campus, quando houver
atividades que justifiquem essa necessidade;

4.4.4. Quando houver ocorréncia de servicos nos sabados, domingos e feriados, conforme
disposto no subitem 4.4.3, a CONTRATADA devera ser informada pela CONTRATANTE com
antecedéncia minimade 03 (trés) dias Gteis;

4.4.5. Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso, greve ou outro tipo de paralisacdo
das atividades da Instituicdo), sera obrigatorio o funcionamento da cantina/lanchonete, por
periodo minimo de 2 (duas) horas, em cada expediente, podendo esta condicdo ser modificada
desde que acordada com a Administracéo do Campus;

4.4.6. Qualquer alteracdo no horario de funcionamento, ampliacdo ou diversificacdo
considerdvel no horério sO devera ser procedida com prévia autorizagdo da Direcdo-Geral do
Campus,

4.4.7. Qualquer alteracdo ou ampliagdo que implique em obras ou modificagdes do Espago
Fisico, objeto da concessdo, sO devera ser executada com a aprovacdo da CONTRATANTE;

4.4.8. A CONTRATADA devera disponibilizar um namero de 03 (trés) funcionarios em cada
turno, visando prestar um atendimento de boa qualidade aos seus usuérios. Sendo um
funcionério APENAS para o caixa, ndo podendo o mesmo colaborador manipular aimentos
preparados, embal ados ou ndo.

4.4.9. A CONTRATADA devera seguir as normas sindicais, federais, estaduais e municipais,
higiénico-sanitérias e os procedimentos técnicos adequados a aquisicdo, estocagem, pré-preparo
e acondicionamento a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria, nutritivas e sensoriais dos
lanches servidos;

4.4.10. NAO SERA PERMITIDA EM HIPOTESE ALGUMA A VENDA DE CIGARROS
NEM DE BEBIDAS ALCOOLICAS;
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4.4.11. Néo sera permitida colocacéo de propagandas comerciais nas paredes, mesas ou ha area
de acordo com a Regulamentacdo da Comerciaizacéo de Alimentos em Escolas no Brasil do
Ministério da Salde publicada em 2007.

4.4.12. A CONTRATADA devera adotar as préticas 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 Informacdo do Ministério do Planejamento, orcamento e Gestao.

4.4.13. Do fornecimento dos lanches;

Quadro 7: Cardépio sugerido para venda na cantina

ITEM

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

ALIMENTOS E BEBIDAS

Agua de coco

Agua mineral com gas e sem gas. (garrafa/copo)

Acai na tigela com frutas, granola e mel ou
cupuagu

Achocolatado (Leite com
chocolate)

Barras de cereais com e sem
acucar.

Bolo sem cobertura (coco, cenoura, beterraba,

milho, banana, laranja, baunilha e bolo comum) fatia.

Café com leite com e sem agticar.

Café tradicional com e sem agucar.

Chés: de camomila, mate, preto,
erva cidreira, horteld, maca etc.

Chocolates diversos

Cuscuz temperado (verduras e

ervas) com ovo cozido/frito.

Fruta in natura

ITEM

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

ALIMENTOS E BEBIDAS

Pipoca caseira

Pédo com manteiga

Pao com queijo

Pédo com ovo frito

Pastéis de forno, impreterivelmente.

Pizza (Margarita ou mussarela)

Picolés e sorvetes de fruta.

Salada de Frutas (banana, maga,
meldo, laranja, uva e etc.)

Sanduiche natural (pdo de forma,
tomate, alface e mussarela no minimo).

Sucos naturais: laranja, laranja
com mamao, abacaxi, abacaxi com horteld maracuj4,
liméo, acerola, manga etc. (com e sem agtcar; feitos
na hora de servir.

Sanduiche com paté vegetal.

Sobremesas (pudim, pavé, mousse, delicia de abacaxi,
gelatina, docinhos, etc.)
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Gelatina saborizada com suco de Tapioca 51mp‘1.es e recheada
13 28 (frango, queijo de coalho,

fruta.
mugarela ou carne.

Vitaminas de fruta in natura (graviola, acerola,
abacate, goiaba, uva, mamdo, banana) ao leite

14 Leite integral (frio e quente
gral ( q ) integral, semidesnatado ou desnatado (preparadas no
momento do consumo)
15 Milho verde, pamonha ou canjica 30 Torrada de queijo mugarela, coalho e manteiga;

OBSERVACAO 1: O CARDAPIO ACIMA PODERA SER MODIFICADO, DESDE QUE A
MODIFICACAO SEJA EM FUNCAO DAS ESPECIFICIDADES REGIONAIS, MEDIANTE
AUTORIZACAO DA ADMINISTRACAO/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, SALGADINHOS [INDUSTRIALIZADOS, SALGADOS FRITOS,
REFRIGERANTES, PIPOCAS INDUSTRIALIZADAS ENTRE OUTROS.

OBERVACAO 3: NAO SERA PERMITIDA A EXPOSICAO DE CARTAZES
PUBLICITARIOS QUE ESTIMULEM A AQUISICAO E O CONSUMO DE BALAS,
CHICLETES, SALGADINHOS E REFRIGERANTES.

4.4.14. Os lanches serdo preparados nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas,
cuja operacgdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda
destes produtos aos usuérios, e, seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e
conservagao; podendo haver excegdes se comunicadas previamente aos fiscais do contrato.

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

4.4.16. - O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de
temperatura.

4.4.17. Os sanduiches deverdo ser preparados com ingredientes de primeira qualidade, devendo,
apos o preparo, ser entregues aos usuérios devidamente acondicionados em sacos de papel ou
plasticos apropriados,

4.4.18. Os sucos naturais, vitaminas e leites deveréo ser fornecidos em copos de vidro e/ou
descartaveis.

4.4.19. Todas as frutas in natura deverdo ser ofertadas protegidas envoltas por plastico filme
transparente.
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4.4.20. Os refrigerantes de qualquer tipo somente poderdo ser comercializados, quando
autorizados pela administragéo.

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

4.4.22. A tabela de precos praticados devera ser exposta para os usuarios. A Administracdo
poderd 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 pregos ao valor médio de mercado conforme for
demonstrado pela pesquisa mercadol 6gica citada.

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

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

4.4.25. Do fornecimento de refei¢cOes para venda

4.4.25.1. A CONTRATADA devera ofertar opcéo de refeicbes em separado do cardapio
contratado para o fornecimento aos discentes, através de servico de self-service aos servidores e
publico em geral, separadamente do self-service disponibilizado para os alunos. Os valores
dessas, dever&o ser previamente informados ao Fiscal do contrato e a administragdo do IFRN
Campus Avancado L agjes para avaliacdo de conformidade com os valores praticados no mercado
local.

4.4.25.2. Se for demonstrado que o valor praticado se encontra acima da média local do servico
prestado (calculada através de pesquisa a, no minimo, trés estabelecimentos que prestem o
servico de fornecimento de refeicdes), a CONTRATADA DEVERA reduzir os pregos & média
calculadapela CONTRATANTE.

4.4.25.3. As refeicOes 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 usudrios, e, seguindo rigorosamente o padrao de
higiene, qualidade e conservacao;

4.4.25.4. Cardapio:
O cardapio sugerido deve ser constituido com o minimo de opgdes de preparacdes abaixo:

ALMOCO:
* Trés (03) tipos de saladas (duas cruas e uma cozida);

* Trés (03) pratos principais;
* Dois (02) tipos de guarnicoes;
* Dois (02) tipos de arroz, sendo um tipo integral;

* Dois(02) tipos de feijoes;
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* Suco de frutas, naturais ou com no minimo 30% de polpa (com e sem aglcar)

- O comensal podera optar por duas opcoes de pratos principais (1/2 porcéao de cada). As demais
preparacoes poderdo ser consumidas integralmente por todos.

4.4.25.5. As sobras das preparacdes que ficarem no balcdo térmico apds o término do horario
destinado a0 almogo NAO poderdo ser reutilizadas em outras preparagdes;,

4.4.25.6. N&o sera permitida a comercializacdo de alimentos, no interior do Campus Avancado
Lajes IFRN, por terceiros ndo vinculados 8 CONTRATADA, com exce¢do de alguns alunos em
casos especiais autorizados pelo Campus.

4.5. GESTAO DE QUALIDADE DOSALIMENTOS

4.5.1. A CONTRATADA devera disponibilizar ao fiscal do contrato assim que iniciar suas
atribui¢des, uma copia do Manual de Boas Préticas da empresa nas dependéncias do IFRN.

4.5.2 A CONTRATADA devera disponibilizar ao fiscal do contrato o diagndstico da aplicacéo
de checklist para verificagho das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
guinzenalmente, fornecendo, quando solicitado, amostras de alimentos para que sgjam efetuadas
andlises de controle de qualidade dos alimentos fornecidos.

4.5.3. A CONTRATADA devera atender aos dispositivos da Resolucdo N° 216, de 15 de
setembro de 2004, que dispbe o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de
Alimentacéo.

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

4.5.5. Conservar o uniforme sempre limpo e completo. Touca; bata; calgca comprida; sapato
fechado ou bota; avental; luvas de protecdo; méascara (quando necessario);

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

4.5.7. N&o levar para o local de manipulacdo de alimentos objetos ndo pertencentes ao mesmo,
como rédio, jornal, bolsas etc.;

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

4.5.9. E obrigatorio manter améxima higiene dentro do local de manipulacio de alimentos;
4.5.10. Os uniformes seréo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as
despesas com sua manutencao e reposi ¢ao.

4.5.11. O funcionario que trabalhar como caixa, ndo podera manipular alimentos.

45.12. A CONTRATADA deverd promover regularmente cursos de capacitacdo em boas
préticas de fabricacdo para os seus funcionarios, devendo apresentar a CONTRATANTE o
planejamento anual desta atividade ao iniciar as atividades no Campus. Devem ser apresentados,
ainda, comprovacdo de realizacdo dos cursos (listas de frequéncia devidamente assinadas
[certificados).

45.13. E vedada & CONTRATADA e seus funcionérios o acolhimento e hospitalidade a
gualquer animal domeéstico (gato, cachorro etc.) nas dependéncias da CONTRATANTE.

4.6. DA INFRAESTRUTURA:
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4.6.1. E de responsabilidade Unica e exclusiva da CONTRATADA prover os moveis,
equipamentos, maquinas, vasilhames e utensilios necessarios para a prestacdo dos servicos, em
quantidade suficiente a proporcionar um bom atendi mento;

4.6.1.1. A CONTRATADA né&o podera fazer uso de mobiliario e equipamentos de qualquer
natureza da CONTRATANTE exceto em situagdes nas quais a CONTRATANTE, a seu critério,
podera ceder a CONTRATADA, mediante inventario e Termo de Responsabilidade, o direito de
uso de moveis, equipamentos e maguinas, que por acaso existam nas dependéncias da cantina
/lanchonete/restaurante;

4.6.2. 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 ocasido dainstalacéo destes,

4.6.3. A CONTRATADA devera fornecer lixeiras com tampas méveis acionadas por pedal e
sacos de plésticos no interior, para toda érea do estabelecimento e de acordo com as normas de
coleta seletiva, ou conforme determinado pela Diretoria do Campus;

4.6.4. Das Condicdes de Utilizacao das Instalacdes e Mobiliario:
4.6.4.1. A licitante vencedora receberd as instalagdes, sendo de sua inteira responsabilidade as
despesas com as adequagdes necessarias a execucao dos Servicos,

4.6.4.2. Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE, sobre
a utilizacéo das dependéncias e horérios estipulados.

4.6.4.3. As atividades exercidas pela CONTRATADA né&o poderdo prejudicar as atividades fim
ou o funcionamento da CONTRATANTE;

4.6.4.4. Ficavedado alicitante vencedora a sublocacdo dos servigos objeto desta licitacao;
4.6.4.5. A CONTRATADA devera responsabilizar-se totalmente pela aquisi¢céo e instalagéo do
gés GLP, caso sgja consumido, no atendimento do objeto desta licitagéo;

4.6.4.6. A licitante vencedora devera manter as instalacbes (cozinha, cantina e ilhas de
porcionamento) destinadas a operacionalizagdo das atividades, em perfeitas condi¢des de uso,
higiene e limpeza, de acordo com as |egislagdes vigentes.

4.6.5. Dos mobiliarios, equipamentos e utensilios:

46.51. A CONTRATADA devera fornecer todo o material descartavel, necessario a boa
execucao do servico;

4.6.5.2. Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, préprias para cada
produto e com identificacéo correta no rotulo.

4.6.5.3. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios em aco inoxidavel, tais como
talheres e conchas.

4.6.5.4. Ostaheres deverdo ser embalados individual mente, em sacos plasticos transparentes.
4.6.5.5. A CONTRATADA devera manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de
mesa ou similar, utensilios, &reas de trabalho, instalacbes e o material utilizado pelo setor
durante o periodo em que estiver prestando seus servicos, empregando produtos de boa
qualidade e adequados a higienizag&o das diversas areas e das superficies, ndo deixando residuos
ou cheiros.

4.7. MANUTENCAO E REPAROS
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4.7.1. TODA manutencdo/reparo sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo ser
previamente aprovadas pela Administracdo e mantidos os mesmos padrbes de materiais e
acabamentos. A manutencdo abrange 0s seguintes itens. &gua/esgoto, energia (eletrodutos e
conexdes, |lampadas, disuntores, reatores, interruptores), GLP (valvulas, conexdes, recarga e
reposicdo de vasilhame).

4.7.2. As manutencdes mencionadas, se decorrentes de tempo de uso ou de fatores externos,
alheios a0 uso incorreto, deverdo ser avaliados pela Diretoria do Campus responsavel e
promovidos pela CONTRATANTE.

4.8. LIMPEZA E CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

4.8.1. A limpezatotal da cantina/lanchonete (cozinha, érea de atendimento — interna e externa e
equipamentos) devera ser diéria, sob aresponsabilidade da CONTRATADA;

4.8.2. E de responsabilidade da CONTRATADA a retirada e 0 armazenamento apropriado do
lixo produzido dentro da area concedida;

4.8.2.1. 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, diariamente, com a finalidade de evitar o acUmulo deste e a atracéo de
animais.

4.8.3. A CONTRATADA devera efetuar no minimo semestralmente ou quando necessario,
desinsetizacdo do restaurante, cozinha e areas adjacentes do prédio, em empresa especializada,
conforme legislagdo vigente. Os registros deverdo ser disponibilizados para consulta e fornecido
copia ao fiscal de contrato.

4.8.4. As empresas responsaveis pelo servico de desinsetizagdo e desratizagdo dever&o
apresentar alvara de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitéria e comprovar o
registro em um dos seguintes Conselhos Regionais: CREA, CRB, CRMV, CRF, CRQ), €tc.;

4.8.5. As empresas deverdo apresentar informagdes seguras sobre 0 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 seguranca,
estritamente de acordo com alegislagdo em vigor;

4.8.6. A CONTRATADA ficara responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e
desratizado providenciando a retirada de alimentos, utensilios etc. Este tipo de servico devera ser
realizado apenas em periodos em que ndo haja fornecimento de refeicoes.

4.9. EMPREGADOS

4.9.1. Deverdo 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 salde fisicae mental;

4.9.2. O pessoal necessario a execucdo do servico, objeto da presente concessdo, sera de
exclusiva responsabilidade da CONTRATADA, observando a legislacdo trabalhista e as normas
de Seguranca e Higiene do Trabal ho;
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4.9.3. Os empregados deverdo usar uniforme apropriado, em perfeitas condi¢gdes de higiene,
predominantemente na cor branca, toucas, sapatos fechados/ténis ou outros que se fizerem
Necessarios;

4.9.4. Nao empregar sob qualquer regime ou alegacdo pessoas que mantenha vinculo
empregaticio com o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte;

4.9.5. O funcionério, nafuncéo de caixa, ndo podera servir ou manipular alimentos;

4.9.6. A CONTRATADA devera seguir as normas legais e sindicais aplicaveis as obrigactes
trabal histas junto aos seus funcionarios.

4.9.7. A CONTRATADA devera substituir em vinte e quatro horas, a contar da notificagcdo, o
empregado de seu quadro de funcionarios, cuja permanéncia no servico for julgada
inconveniente pela fiscalizagdo, sem que se justifique, nesta situagéo, atrasos no cumprimento
dos servicos contratados,

4.9.8. A empresa devera enviar a contratante a cada 3 meses ou sempre que ocorrer mudancgas no
guadro de profissionais a listagem dos nomes dos funcionarios e seus respectivos cargos.

4.10. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

4.10.1. Responsabilizar-se integramente pelos servigos contratados, nos termos da legislacéo
vigente; sendo vedada a terceirizagdo ou quarteirizagao.

4.10.2. Na prestacéo dos servicos, a empresa CONTRATADA devera executé-los, observando-
se rigorosamente as disposi¢des do TERMO DE REFERENCIA e seus anexos;

4.10.3. A CONTRATADA compromete-se integralmente a cumprir com as exigéncias deste
Termo de Referéncia no que concerne a especificacdo detalhada do servico.

4.10.4. A CONTRATADA devera apresentar PREPOSTO, munido da carta de preposicdo 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 comunicacdo. A carta
devera conter expressamente os poderes e deveres em relacdo a execucao do objeto.

4.10.5. O representante legal da empresa deverd comparecer mensalmente a Institui¢cdo mediante
agendamento prévio com os (as) fiscais de contrato.

4.10.6. A CONTRATADA € a unica responsavel por todos os impostos, taxas e encargos de
natureza social, trabalhista, fiscal e previdencidria decorrente da execucdo dos servicos
contratados.

4.10.7. No primeiro més da prestacdo dos servicos, a contratada devera apresentar a
documentacdo a seguir descrita de acordo com o disposto no Anexo VIII-B dal.N. n° 05 de 25
/05/2017 do MPDG, item 10, alinea‘qQ’:

» Exames médicos admissionais e periédicos dos empregados da contratada que prestardo 0s
SErvigos.

» Declaracdo de responsabilidade exclusiva da contratada sobre a quitacdo dos encargos
trabal histas e sociais decorrentes do contrato.
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» Autorizagdo complementar para que seja descontado das faturas devidas possiveis valores da
concessao de uso do espaco da cantina ndo pagos e ndo comprovados 0s pagamentos pela
contratada dentro do vencimento, incluindo juros e multas devidos por atraso.

4.10.8. Entregar, quando solicitado pela Administragdo, de quai squer dos seguintes documentos:

» Comprovantes de realizagdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem
exigidos por lei ou pelo contrato.

4.10.9. Manter-se, durante toda a execucdo do Contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
por ele assumidas, todas as condicdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na contratacéo.

4.10.10. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios (pratos de porcelana, copos
descartaveis e talheres de metal) necessarios para servir a refeicdo e responsabilizar-se pelo
mesmo, ndo cabendo a CONTRATANTE fazer areposicéo de utensilios extraviados.

4.10.11. N&o sera permitido o uso das instalacbes do IFRN/Campus Avancado Lajes para
preparacdo de qualquer atividade que ndo estejaligada ao IFRN.

4.10.12. Manter o servi¢o com sacos de 100 litros para acondicionar o lixo, mop, panos de chéo,
talheres, pratos e demais utensilios, suficientes para a demanda.

4.10.13. A empresadeverater um Manual de Boas Préticas

4.10.14. A empresa vencedora devera SEGUIR padrdes técnicos da SUVISA/RN —
Subcoordenadoria da Vigilancia Sanitaria, observando a Resolugdo RDC ANVISA 216 de 2004,
bem como legislacdo e/ou normas de Orgaos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e
municipais.

4.10.15. Devera obter alvard/licenca de funcionamento dos 6rgaos competentes.
4.10.16. Além das refeicdes solicitadas e pagas, a CONTRATADA, devera fornecer 02 (duas)
gratuitamente afim de ser avaliada pelo fiscal e/ou pelo assistente social.

4.10.17. A CONTRATADA devera, as sextas-feiras, expor em loca visivel no refeitério, o
cardapio do ailmoco da semana subsequente, elaborado pelo nutricionista da empresa.

4.10.18. Manter, durante a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagtes
assumidas, todas as condi¢des de habilitacéo exigidas na licitac8o e nas legislagbes municipal,
estadual e federal.

4.10.19. Fornecer as refeicoes e demais géneros de acordo com o estabelecido no Edital do
Pregdo e com as exigéncias da fiscalizagdo da CONTRATANTE, seguindo rigorosamente as
normas de higiene.

4.10.20. A CONTRATADA ¢ a Unica responsavel por todos os impostos, encargos sociais,
taxas, obrigacOes trabalhistas, salde e seguranca no trabalho, meio ambiente, vigilancia
sanitaria, servicos de telefonia ou quai squer outros gerados pelas suas atividades.

4.10.21. O/A nutricionista da CONTRATADA devera, esta presente pelo menos 30h/semanais e
no minimo 5 dias por semana, em um dos expedientes de funcionamento do refeitdrio, no turno
de maior producéo ou o acordado com o fiscal de contrato de forma aternada, para verificar se
0S servigos estdo sendo realizados corretamente, seguindo os procedimentos indicados no
Manual das Boas Préticas e no item 3.3 (COMPOSICAO DAS REFEICOES).

4.10.22. A CONTRATADA devera realizar o afastamento de qualquer funcionario da empresa
considerado com conduta inconveniente pela Administracéo, retirando-o no prazo méximo de 24
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(vinte e quatro) horas ap6s notificacdo, sem prejuizo a continuidade na execucdo dos servigos
prestados.

4.10.22.1. Ser& considerada inconveniente a permanéncia, no servigo prestado ao IFRN/Lagjes, de
funcionario que, dentre outras agoes:

a) Obstruir a realizacéo de fiscalizacdo (inclusive negando ou protelando o fornecimento de
informacBes sobre os servigos prestados, no meio fisico e na forma que for decidido pela
FISCALIZACAO);

b) Adentrar aos setores administrativos e académicos sem a expressa e especifica autorizagdo da
ADMINISTRACAQ;

c) Dirigir-se insistentemente a servidores ndo designados pela CONTRATANTE solicitando
/exigindo decisdes ou informacdes cuja competéncia seja do FISCAL DO CONTRATO ou da
Administracéo, conforme definido neste Termo de Referéncia, no Contrato e pela Administracéo
viaOficio aCONTRATADA,;

d) Expressar-se ou referir-se a servidores ou quaisguer outros usudrios de modo depreciativo,
vexatorio, constrangedor ou inconveniente, incitar a discordia de qualquer forma;

e) Descumprir normas estabelecidas pelo IFRN/Lajes sobre o uso dos espagcos do campus
(estacionamento, banheiros, jardins, espacos para préatica de esportes etc.), dos bens moveis,
Instal agoes.

4.10.23. A CONTRATADA devera fornecer ao Fiscal do Contrato, quando solicitado por este,
listagem de TODOS os produtos e servicgos ofertados e seus respectivos pregos, no meio que for
determinado pelo fiscal (impresso, em planilha digital editavel etc.).

4.10.24 A(s) contratada(s) devera(do) observar rigorosamente as especificacdes dos
servigos supracitados.

* A(s) contratada(s) dever&(do) atender na integra as especificagOes contidas no termo de
referéncia

* Todos 0s servigos a serem executados deverdo estar de acordo com as orientagdes do
Fabricante. Em caso de duvidas ou questionamentos, a fabricante ou representante
autorizado devera ser informado.

* Em caso de inutilizagdo de equipamentos previamente em uso, a(s) contratada(s) devera
(80) responsabilizar-se pela substituicdo de pecas ou equipamentos, sem custo para o
IFRN.

* As empresas licitantes deverdo apresentar juntamente com a proposta, copias autenticadas
dos seguintes documentos:

o Certidao do Acervo Técnico da empresa.

o Comprovacdo da existéncia em seu quadro funcional, Nutricionista registrado em
conselho de classe (CRN), com comprovagéo documental.

= O Responsavel técnico devera acompanhar a execugdo dos servigcos no
Campus.

o Declaragdo, fornecida pelo licitante, de que dispde de pessoal qualificado e
de instalagdes e equipamentos necessarios para execucao dos servicos;

o Atestado (s) de Capacidade Técnica fornecido (s) por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, em nome da empresa licitante, para execucdo de servicos
contidos no presente instrumento, contendo os dados relativos ao servico realizado,
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devendo ser compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto desta
licitag&o.

o Certiddo Negativa de Faléncia ou Recuperacdo Judicial expedida pelo distribuidor
judicial da pessoajuridica.

* 4.11. CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE

4.11.1. Devera elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus
empregados para reducéo de consumo de energia elétrica, de agua e reducdo de producéo
de residuos sdlidos, observadas as hormas ambientais vigentes,

4.11.2. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e
equipamentos que apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo; realizar
verificagcOes e, se for 0 caso, manutengbes periddicas nos seus aparelhos elétricos,
extensdes, filtros, e evitar a0 maximo o uso de extensies el étricas;

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

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

4.11.5. A contratada devera utilizar produtos el étricos que possuam a Etiqueta Nacional
de Conservacdo de Energia— ENCE, na (s) classe (s) de melhor classificacéo energética
e nos termos das respectivas portarias do INMETRO, que aprovam os Requisitos de
Avaliacdo da Conformidade — RAC do produto e trata da etiguetagem compulsoria,
conforme quadro abaixo:

4.11.6. A contratada deverd utilizar liquidificador que possua Selo Ruido, indicativo do
respectivo nivel de poténcia sonora, nos termos da Resolugdo CONAMA n° 20, de 07/12
/94 e da Instrucdo Normativa MMA n° 3, de 7 de fevereiro de 2000, e legislagéo correlata.

4.11.7. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis,

4.11.8. Utilizar racionalmente os saneantes domissanitérios cuja aplicagdo nos servigos
devera observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducéo dréstica de
hipoclorito de sbddio, devidamente registrados no 6rgdo de vigilancia sanitaria
competente, do Ministério da Salide (artigos 14 e 15 do Decreto 79.094, de 05 de janeiro
de 1997, que regulamentaa L e 6.360, de 23 de setembro de 1976).

4.11.9 Conforme rege a Instrucdo Normativa n° 05/2017 (Ministério do Planejamento,
Orcamento e Gestdo), Art. 1°, os 6rgdos da Administracdo Publica, quando da
contratacdo de servicos, os editais deverdo prever que as empresas contratadas adotardo
préticas de sustentabilidade na execucéo dos servicos.
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4.11.10 Ressalta-se que para definicdo dos critérios de sustentabilidade foi utilizado o
Guiade Licitagdes Sustentaveis da AGU.

4.12 DA QUALIFICACAO TECNICA

4.12.1 Certiddo de registro da licitante no Conselho Regional de Nutricdo — CRN,
conforme RESOLUCAO CFN N° 378/2005 e suas alteragdes.

4.12.2. 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 cardpio e
fiscalizag@o de preparo e fornecimento de refeicbes e em caracteristicas pertinentes a
exploracéo dos servicos de restaurante e lanchonete.

4.12.3. Comprovagdo de possuir no seu quadro de pessoal, na data da licitagéo,
responsavel técnico na area de Nutricéo, devidamente registrado, em sua plena validade e
em dia com as obrigagdes no Conselho Regional de Nutrigdo — CRN.
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5. Levantamento de Mercado

Na fase de levantamento de mercado, procurou-se definir a melhor solugéo para aquisicéo, e
assim atender as necessidades do Campus Avancado Lajes do IFRN.

Inicialmente foi constatado que as refei¢bes a serem adquiridas sdo considerados bens comuns,
pois os padrdes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por
meio de especificacdes usuais no mercado.

Além disso, existe um numero consideravel de fornecedores capazes de atender a demanda,
garantindo dessa forma, a existéncia de uma concorréncia justa no processo licitatorio.

Sendo assim, foram identificadas as seguintes solucfes possiveis: a agquisicdo de refeicdes
prontas e acondicionadas (quentinhas) e a contratacdo de refeicbes diarias preparadas nas
dependéncias do proprio IFRN — Campus Avancado L gjes.

6. Descricao da solucao como um todo

A contratagdo de empresa especializada em fornecimento de refeigdes prontas e acondicionadas
(quentinhas), seria uma solucdo para servico de fornecimento de alimentacGes didrias aos
discentes do Campus Avancado L gjes, porém, com o ato nimero de refei¢bes e o transporte dos
alimentos, ndo seria possivel garantir a seguranca alimentar desses alimentos, além de
inviabilizar a oferta diversificada decorrente o tipo de porcionamento que seria aplicado. A
elevacdo do risco de atrasos na entrega também foi considerado. Ademais, no quesito
sustentabilidade, considerou-se um elevado custo ambiental causado pelas embalagens utilizadas
no fornecimento de 15.000 (quinze mil) refeicOes anuais, apenas pelo Programa de Alimentaco.

Portanto, a solucéo mais adequada é a contratacdo de empresa especializada na prestacéo de
fornecimento de refeicdes diarias vinculada a concessdo de uso de area destinada a cantina para
os discentes do Campus Avancado Lajes, inserido no Programa de Alimentagédo, sendo ela a
mais utilizada por diversos Campi do IFRN.

Devera ser considerada vencedora a proposta que oferecer 0o MENOR PRECO COBRADO
PELAS REFEICOES e o valor mensal da concessdo de uso da &rea da cantina permanecera fixo
eirregjustavel durante o periodo de doze meses. Apos um ano do inicio da concessao o valor do
aluguel seraregjustado com base no IGPM acumulado dos ultimos 12 meses.

Por se tratar de uma contratacdo baseada em um quantitativo mensal calculado de forma
estimativa, sera pago ao CONTRATADO somente a quantidade de refeicOes efetivamente
fornecida em cada més, adotando-se oregime de execucdo mediante empreitada por preco
unitario.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Tomando por base o historico de refeicdes ofertadas nos Ultimos dois anos, através do contrato
179/2016 - PROAD/IFRN, estima-se que a quantidade total de refeicbes (almoco) a ser
oferecida para atender a demanda dos alunos dessa instituicdo de 2023 serd de 15.000 (quinze
mil) refeicbes/ano, sendo 75 refeicdes didrias. Sdo considerados 200 dias | etivos no ano.

As quantificagdes foram definidas no intuito de atender ao maior nimero possivel dos estudantes
gue possuem o perfil socioecondmico estabelecido pelo PNAES.

A guantidade a ser contratada foi calculada tomando como base as solicitagdes diarias dos
alunos gque necessitam permanecer no contra turno devido as atividades académicas obrigatorias,
assim como a capacidade manutencdo do atendimento ante a disponibilidade orcamentéria do
instituto.

Estima-se um total de 15.000 (quinze mil) refeicdes/ano, sendo 75 refeicbes diarias para servir na forma
de prato feito nas dependéncias desta institui¢do ao longo de 12 (doze) meses.

A quantidade estimada para a realizagdo dos servigos esta demonstrada abaixo natabela:

Previsdo de Prestacéo de servicos de fornecimento
de refeicdes (almocgo) para os alunos

do IFRN/Campus Avancado Laes

- QUANTIDADE QUANTIDADE ANUAL (200 DIAS
TIPODEREFEIGAOC 15 A Ria LETIVOS)

ALMOCO 75 15.000

TOTAL DE REFEICOES ANUAL 15.000

8. Estimativa do Valor da Contratacao

8.1. Os valores estimados para o fornecimento de alimentos foram obtidos em conformidade
com os procedimentos presentes na Instrucdo Normativa N° 73, de 5 de agosto de 2020, que
dispbe sobre o procedimento administrativo para a realizagdo de pesquisa de pregos para a
aguisicdo de bens e contratacdo de servigcos em geral, no ambito da administracdo publica
federal, direta, autérquica e fundacional.

8.2. Aspectos qualitativos

Em consonancia com a IN 73 de 05 de agosto de 2020 a pesquisa foi realizada tendo como
prioridade os incisos | e Il do referido normativo em conjunto com outras fontes, item IV, em
busca de refletir com a maxima fidedignidade os pregos de mercado mais atuais. O principal
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critério para obtencéo do prego estimado foram as caracteristicas do objeto a contratar, refeicoes
para os alunos, em todas as suas particularidades nutricionais, cardapio, etc. Quanto ao periodo
temporal das cotacOes obtidas priorizaram-se processos licitatorios homologados mais recentes e
nos anos de 2021 e 2022 para tentar garantir que os valores reflitam os valores de mercado mais
atuais. Outra varidvel considerada foi o local do 6rgdo gerenciador, quanto mais proximo do RN
o valor seria considerado, também a proximidade da quantidade homologada com a prevista para
contratacao.

8.3. Aspectos quantitativos e estatisticos

De posse da amostra foram realizados alguns procedimentos estatisticos em busca de uma
maior fidedignidade do preco de mercado.

Com os dados gjustados e de posse da amostra, foi calculada a média e chegou-se ao valor
médio de R$ 13,58. Calculamos o desvio padréo da amostra para identificar um intervalo que
melhor represente o prego de mercado, e assim descartar val ores excessivamente altos e
inexequivels. Deste tratamento estatistico foi descartada uma proposta no valor de R$ 21,00.

Com isso, utilizando o intervalo de pregos entre R$ 12,00 - R$ 16,00 chegamos ao nosso valor
estimado de R$ 13,58, usando paraisto quatro propostas. Além disso, foi calculado o
coeficiente de variacéo (CV) como parametro para avaliar a homogenei dade do conjunto de
dados, permitindo que, no calculo da média, sejam desconsiderados val ores extremos de
desvios. Assim, foi estabelecido um CV de 20% como parametro de confianca da amostra,
obtendo-se com as 4 cotagdes de preco um valor 9,67 %. Isto é, o valor do CV abaixo do
padrdo estabel ecido significa que obtivemos uma amostra de precos homogénea e confiavel.

8.4. Para defini¢cdo do valor da concesséo de uso da cantina considerou-se o valor cobrado
atualmente no contrato 198/2016-PROAD/IFRN regjustado com o IGPM acumulado entre os
meses de fev/2022-jul/2022, visto que o ultimo regjuste sofrido pelo aluguel do atual contrato foi
no més de fev/2020. Além disso, levou-se em consideragdo o gasto em quilowatts (kW) e em
reais (R$) do consumo dos aparelhos atualmente utilizados para o bom funcionamento da
cantina, da tarifa minima cobrada pela Companhia de Aguas e Esgotos do Rio Grande do Norte
(CAERN) para a prestacdo dos servigos de fornecimento de égua e coleta de esgoto, além de um
valor calculado sobre 0 metro quadrado para o servico de vigilancia.
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1. Consumo em Quilowatts (Kw) e em Reais (RS) dos Aparelhos Usados
no Funcionamento da Cantina
CARGAS QUANTIDADE | POTENCIA (Kw) | Horas/dia | Dias/més | Energia (Kw/h)
Balcdo térmico 1 2,200 4 20 176,000
Cafeteira 1 1,000 12 20 240,000
Fritadeira 1 2,500 2 20 100,000
Torradeira 2 0,750 2 20 60,000
Freezer 1 0,276 24 30 198,720
liquidificador industrial 1 0,800 0,167 20 2,667
freezer 1 0,1600 24 30 115,200
estufa 1 0,2500 10 20 50,000
Geladeira freezer 1 0,4000 24 30 288,000
POTENCIA INSTALADA 8,336 Energia total (Kwh] 1230,587
Tarifa de Energia elétrica RS 0,56
Despes mensal média com energia elétrica RS 689,13
2. tarifa escolar, colégio ou FA até 10 m* (CAERN) 46,71
3. Custo com servigo de vigildncia
Valor mensal pago: RS 15.594,97
Area do campus (m?): 65.182,40
Valor do metro quadrado: RS 0,24
Area da cantina (m?): 118,74
Area da cantina x valor do m? RS 28,41
4. Contrato atual de concessio de uso da drea destinada a cantina n® RS 207.90
198/2016 - PROAD/IFRN (deduzidos os custos de dgua, energia e vigilancia) ’
5. Valor reajustado com base no IGPFM RS 13.66
acumulado entre os meses de fev/22 a julho/2022 * !
6. Valor total a ser pago pelo uso da drea destinado a cantina RS 985,81
(1+2+3+4+5)
* Referente a periodo pés lltimo reajuste; acumulado de 6,57 %

8.5. A ndo comprovacao do pagamento do valor da concessdo de uso do espaco da cantina
ensejaré a retencao provisoria de valor proporcional ao inadimplemento na fatura mensal
devida a Contratada, sendo comunicada por escrito para que no prazo maximo de 5 (cinco)
dias Uteis apresente a comprovagdo devida, ndo sendo comprovado dentro do prazo
estipulado a Contratante, para quitacdo do débito, retera permanentemente em seu favor o
valor devido, ndo sendo dispensado a cobranca de multas e juros devidos pela contratada
por pagamento em atraso, sem pr g uizo das sang¢des cabiveis.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Optou-se pelo ndo parcelamento do objeto. A contratacdo contemplara apenas um item, tendo
em vista a necessidade de vincular o fornecimento de refei¢cBes a concesséo de uso da area
destinada a cantina ndo apenas para garantir um local adequado as refei¢cbes dos alunos
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contemplados pelo programa de alimentagdo deste instituto, como também a oferta de refeicbes
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 diainteiro, no Campus.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o se verifica a necessidade de contratagdes correlatas nem interdependentes para a viabilidade
e contratacdo desta demanda.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Esta contratacdo esta prevista no plangamento do Campus, para o ano de 2022,
conforme plangjamento institucional, ofertar auxilios e bolsas para os programas, projetos e acbes
direcionados aos estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica, inclusive com necessidades
educacionais especificas e transtorno funcional especifico, estando esta contratacdo incluida no PGC
2022, de acordo com o anexo 1.

A contratag&o objeto desse estudo preliminar é fundamental para que o Campus Avancgado Lajes
— IFRN possa cumprir acdes de apoio a permanéncia e éxito escolar alinhadas aos objetivos do
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil, nesse caso especifico, a agdo de Bolsa de
Alimentacdo direcionada aos estudantes em situacéo de vulnerabilidade socia que permanecem
na escola durante todo o dia com a finalidade de participar de atividades académicas, pesquisas,
extensdo, artistico culturais e desportivas oferecidas no Campus, conforme diretrizes do PDI do
IFRN 2019-2026. Este dispositivo do PDI esté norteado nas diretrizes do Programa Naciona de
Assisténcia Estudantil — PNAES, disciplinado no Decreto n° 7.234/2010 e do Programa Nacional
de Alimentac&o Escolar — PNAE, Lel n° 11.947/2009.

12. Resultados Pretendidos

Pretende-se com a contratagdo do servigo de fornecimento de refei¢cdes para discentes que se
enquadram no Programa de Alimentacdo do Campus, vinculada a concessdo de uso da
cantina, fornecer refeicbes balanceadas e em adequadas condigdes higiénico-sanitarias, ao longo
de 12 (doze) meses, que € o prazo do contrato. Além de garantir servigo de cantina de qualidade
aos demais discentes, servidores e publico externo.

13. Providencias a serem Adotadas

N&o seréo necessarias adequagbes ao ambiente do érgéo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

O fornecimento de refeigdes demanda consumo de agua, gés e energia elétrica. A contratada
devera assumir 0s custos destes e de outros insumos da producéo, além de apresentar um plano
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de sustentabilidade indicando as medidas que serdo tomadas para garantir o consumo racional e
parareduzir o impacto ambiental de sua producao.

A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicOes dever&o ser preparadas e servidas em
utensilios reutilizavels, evitando uso de descartaveis e consequente geracdo de residuos, sempre
gue possivel. Além disso, deverdo ser realizados. monitoramento do desperdicio de alimentos,
compostagem dos residuos orgéanicos e separacao e correta destinacdo dos residuos reciclaveis e
ndo reciclavels.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Diante da necessidade do fornecimento de refei¢des para os alunos do IFRN campus Avangado Lajes, com base nos
elementos anteriores, expostos neste estudo (ETP), esta equipe de plangjamento manifesta-se favoravel a contratacdo de
empresa especializada no fornecimento de refei¢bes didrias para os alunos. Desta forma, conclui-se este documento com
andlise positiva em relacdo a contratacéo pretendida. contratagdo.
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16. Responsaveis

JADER LUIZ LIMA DE FREITAS

Diretor de Administracdo

FELIPHE LACERDA SOUZA DE ALENCAR

Coordenador da Assisténcia Estudantil

ANDRE LUIZ RODRIGUES BEZERRA

Diretor - Geral

MARIA EDUARDA DA COSTA ANDRADE

Nutricionista

ELTON DA SILVA FREITAS

Gestor de Contratos
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PESQUISA DE PRECOS - FORNECIMENTO DE REFEICOES

Pesquisa de Precos

Anidlise da Pesquisa de Pre¢os

Diferenca | Diferenca | Diferenca
Item Servico Unidade malecdoliecd Desvio- | Coeficiente | Limite | Limite Maior | Menor| "¢ ° e CERO || SREED
Fonte Valor Unit. (RS) Razdo Social CNPJ Data (preenchimento Média . . N ) Mediana maior e 0 maior menor da
. padrdo | de Variagdo | Superior | Inferior Preco | Preco N
automatico) menor | pregoea | pregoea | Pesquisa
preco 5 .
Painel de Pregos - Pregdo TIA DEDA REFEICOES COLETIVAS, |31.877.045/0
R 12,00
02/2021 - 158375 Item 1 $ SERVICOS E COMERCIO LTDA 001-72 31/01/2022 Ok
Painel de Pregos - Pregdo 04.251.091/0
R 12,32 .
Fornecimento de refeigdes diarias 12/2022 - 158281 Item 06 $ LEANDRO F TOME 001-99 31/05/2022 Ok Pesquisa
(almogo) para os alunos do inconsiste
IFRN/Campus Avangado Lajes, . Painel de Pregos - Pregdo 06.231.038/0 nte. Favor
1 Unidad: 15,06 3,68 24,44 18,74 11,38 14 21 12 75,00% 50,00% 16,67%
sendo estd vinculada a concessdo nidade 12/2022 - 158281 Item 08 RS 14,00 CDELIMA LOCIO 001-51 31/05/2022 ok : ; rever
de uso da drea destinada a cantina - — prego(s) e
X Painel de Pregos - Pregdo o
do IFRN Campus Avangado Lajes andlise(s)
00014/2021 - 158317 Item | R$ 16,00 | VC PROMOCOES E EVENTOS LTDA |04.088.833/0(02/02/2022 Ok
19 001-07
Erro! Prego muito alto. O
Cotagdo de Empresa RS 21,00 Samir Cavalcante Aur — ME 18.32:11.?)111/0 27/07/2022 prego precisa ser mais
préximo de RS 14.
Tabela 2: apds retirar a cotagdo de prego com valor mais elevado, temos a seguinte pesquisa:
Painel de Pregos - Pregdo TIA DEDA REFEICOES COLETIVAS, |31.877.045/0
R 12,00
02/2021 - 158375 Item 1 $ SERVICOS E COMERCIO LTDA 001-72 31/01/2022 Ok
Fornecimento de refeigGes didrias painel de P Pregs 04.251.091/0
(almoco) para os alunos do ainel de Precos - FTegdo | pe 12,32 LEANDRO F TOME oo 31/05/2022 ok
IFRN/Campus Avancado Lajes 12/2022 - 158281 Item 06 001-99 Pesquisa
1 pus cadotales, | Unidade 1358 | 1,84 13,55 1542 | 11,74 | 1316 | 16 | 12 | 33,33% | 21,58% | 9,67% q
sendo esta vinculada a concessao painel de P Pregh 06.231.038/0 Ok
de uso da srea destinada a cantina ainel de Precos - Pregao | gs 14,00 CDE LIMA LOCIO o3 31/05/2022 ok
. 12/2022 - 158281 Item 08 001-51
do IFRN Campus Avangado Lajes.
Painel de Pregos - Pregdo
00014/2021 - 158317 Item | RS 16,00 | VC PROMOCOES E EVENTOS LTDA |04.088.833/0|02/02/2022 Ok
19 001-07
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03/08/2022 21:04 Planejamento e Gerenciamento de Contratagdes

BRASIL Servigos Barra GovBr (http://
(HTTP://BRASIL.GOV.BR)

PAGINA INICIAL (HTTPS://PGC-ANTERIOR.PLANEJAMENTO.GOV.BR/DEFAULT/INDEX) >
PLANO ANUAL 2022 (HTTPS://PGC-ANTERIOR.PLANEJAMENTO.GOV.BR/ITENS/INDEX) >
VISUALIZAR PLANEJAMENTO DO ITEM - PLANO ANUAL DE CONTRATAGOES - 2022

Visualizar planejamento do item - Plano Anual de Contratagdes - 2022

ITEM

Ndmero do item:

293

Tipo do item: *

Servigo

Subitem: *

CONTINUADO

Cadigo do item: *

3697

Descrigao: *

FORNECIMENTO DE REFEICOE:!

Descri¢éo sucinta do objeto: *

Prestacéo de servigo de fornecimento de
refeicbes para os alunos do IFRN-Campus
Avancado Lajes, vinculada a concessao do
uso da area destinada a cantina.

Unidade de fornecimento: *
ANO

Despesa informada é somente para vincular aos aspectos/necessidades orgamentarias:

Sim Nao
Quantidade a ser contratada ou adquirida: *

1

Estimativa preliminar do valor (R$): *

150.000,00

https://pgc-anterior.planejamento.gov.br/itens/visualizar/5774097 ?callbackStart=0&callbackLength=25&&uasgHidden=158155&filtro_cpf_cadastr...  1/3
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http://www.vlibras.gov.br/
https://pgc-anterior.planejamento.gov.br/default/index
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http://www.servicos.gov.br/?pk_campaign=barrabrasil
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Estimativa preliminar do valor total (R$): *

150.000,00

Valor orgamentario estimado para o exercicio (R$): *

60.000,00

Grau de prioridade da contratagdo ou aquisigéo: *

Alta v

Data desejada para contratagéo ou aquisi¢éo: *
02/02/2022

Tem vinculagédo ou dependéncia com outro item: *
Sim Nao

Justificativa para aquisigao ou contratagao: *

Servigo necessario devido a demanda de
oferecer aos alunos do Campus
beneficiados com o programa de
alimentacao, refeicdes de qualidade.

INFORMACOES GERENCIAIS

Unidade Responsavel: *
DIAD/LAJ
diad.laj@ifrn.edu.br
(84) 40054-116

Informagdes Orgamentarias: *

2994 - Assisténcia aos Estt

Grupo de Despesa:

Investimento Custeio

Vincular ao grupo:

CONTRATAGCOES DE SERVIC v

Renovacgao de contrato:

Sim Nao

Participagado de recursos externos.

Sim Nao

https://pgc-anterior.planejamento.gov.br/itens/visualizar/5774097?callbackStart=0&callbackLength=25&&uasgHidden=158155&filtro_cpf_cadastr...  2/3
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Voltar  (https://pgc-anterior.planejamento.gov.br/itens/index?

ano_plano_date_picker=2022&callbackLength=25&callbackStart=0&filtro_cpf_cadastrou=064.604.164-
94&flag_grupo=GERAL&flag_grupo=TIC&item_id_plano_anual=1&item_id_plano_anual=1&uasgHidden=158155)

(http://www.acessoainformacao.gov.br/) (http://www.brasil.gov.br/)

https://pgc-anterior.planejamento.gov.br/itens/visualizar/5774097?callbackStart=0&callbackLength=25&&uasgHidden=158155&filtro_cpf_cadastr...  3/3
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PORTARIA N° 23, DE 12 DE FEVEREIRO DE 2015

Estabelece boas praticas de gestdo e
uso de Energia Elétrica e de Agua nos
6rgdos e entidades da Administracao
Publica Federal direta, autarquica e
fundacional e dispbe sobre o
monitoramento de consumo desses
bens e servigos.

O MINISTRO DE ESTADO DO PLANEJAMENTO, ORCAMENTO E
GESTAO, no uso das atribuicdes que lhe conferem o art. 87, paragrafo tnico, inciso I,
da Constituicdo, e o Decreto n° 8.189, de 21 de janeiro de 2014, e tendo em vista o
disposto na Lei n® 10.295, de 17 de outubro de 2001, na Lei n° 9.433, de 8 de janeiro de
1997, e no Decreto n° 7.746, de 5 de junho de 2012, resolve:

Art. 1° Esta Portaria estabelece boas praticas de gestdo e uso de Energia
Elétrica e de Agua nos 6rgdos e entidades da Administracdo Publica federal direta,
autarquica e fundacional, na forma dos Anexos | e 1, e dispde sobre o monitoramento
do consumo desses bens e servicos.

Paragrafo Unico. Os oOrgdos e entidades deverdo adotar as providéncias
necessarias para implementar as boas praticas de que trata o caput, inclusive elaborando
campanhas de conscientizagdo, por meio presencial e eletrénico.

Art. 2° Os 6rgdos e entidades deverdo fornecer informacOes referentes ao
consumo de Energia Elétrica e de Agua, mensalmente, por meio do Sistema do Projeto
Esplanada Sustentavel (SisPES).

8 1° As informagdes relativas ao ano de 2014 e ao més de janeiro de 2015
devem ser inseridas no SiSPES no prazo de trinta dias a partir da publicacdo desta
Portaria.

82° As informagdes relativas aos demais meses de 2015 devem ser inseridas
no SisPES até o décimo quinto dia do més subsequente ao do fechamento da fatura de
consumo.

§ 3° Poderdo ser solicitados aos 6rgdos e entidades os dados da série
histérica de consumo de Energia Elétrica e de Agua de até trés anos.

§ 4° Independentemente da solicitacdo a que se refere o 8 3° os 6rgdos e
entidades poderdo inserir os dados da série histdrica de consumo de Energia Elétrica e
de Agua no SisPES.

Art. 3° Cabera a Secretaria de Orcamento Federal (SOF) e a Secretaria de
Logistica e Tecnologia da Informacdo (SLTI) estabelecer indicadores para o
monitoramento do consumo de Energia Elétrica e de Agua em até sessenta dias
contados a partir da publicacdo desta Portaria.

8 1° Os indicadores de consumo monitorados deverdo ser consignados nos
Planos de Gestéo de Logistica Sustentavel (PLS) elaborados pelos 6rgaos ou entidades.

8 2° O Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestdo encaminhara a
autoridade maxima de cada o6rgdo ou entidade os dados referentes ao monitoramento
dos indicadores a que se refere o caput.

Art. 4° Para fins do monitoramento de que trata o art. 3°, as edificacdes onde
se encontram instalados os 6rgdos e entidades serdo agrupadas em trés categorias, de



acordo com os indicadores gerados a partir do consumo de Energia Elétrica e de Agua
no ano de 2014:

| - categoria 1 - Unidades mais eficientes;

Il - categoria 2 - Unidades com eficiéncia media; e

I11 - categoria 3 - Unidades menos eficientes.

Art. 5° Cada o6rgdo ou entidade devera indicar pelo menos um servidor
responsavel pelo fornecimento e integridade das informag6es para o monitoramento do
consumo de Energia Elétrica e de Agua.

Art. 6° Além das boas praticas de gestdo e uso de Energia Elétrica e de Agua
previstas nos Anexos | e Il, os 6rgaos e entidades da Administracdo Publica federal
direta, autarquica e fundacional deverdo levar em consideracdo, de acordo com seu
limite orcamentario e viabilidade técnica, o Guia para Eficiéncia Energética nas
Edificagbes Pulblicas e 0 Manual Pratico para Uso e Conservagdo da Agua em Prédios
Publicos, divulgados pelo Ministério de Minas e Energia e pelo Ministério do Meio
Ambiente, respectivamente.

Art. 7° Esta Portaria entra em vigor na data da sua publicacéo.

NELSON BARBOSA

ANEXO |

ENERGIA ELETRICA

a) Préticas imediatas e permanentes para promover o uso racional da energia
elétrica nos Orgdos e entidades da Administracdo Publica federal direta, autarquica e
fundacional:

| - Sobre a utilizacdo de aparelhos de ar condicionado:

I.1. Desligar o aparelho quando o ambiente estiver desocupado;

I.2. Manter o aparelho desligado ou apenas ventilando nos dias frios ou no
inverno;

I.3. Ao ligar o aparelho, manter as portas e janelas fechadas, evitando o
desperdicio do ar climatizado, e garantindo a circulagdo do ar;

I.4. Manter os filtros do aparelho limpos, para ndo prejudicar a circulacdo do
ar;

I.5. Otimizar o uso do aparelho, evitando utiliza-lo ap6s as 18h; e

1.6. Manter a regulagem dos termostatos do aparelho em 23°C ou em 50%
do botdo de giro do termostato.

Il - Sobre a utilizacdo de lampadas e dos sistemas de iluminacao:

I1.1. Desligar as lampadas das salas que ndo estiverem em uso,
principalmente nos horarios de almogo e no encerramento do expediente;

I1.2. Manter desligadas as lampadas das dependéncias desocupadas, bem
como a iluminagdo ornamental interna e externa;

I1.3. Reforcar a orientacdo aos servidores e as equipes de seguranga e
zeladoria para desligamento das lampadas e sistemas de iluminacdo ao final do horario
de expediente de cada 6rgdo ou entidade, observada a eventual necessidade de
permanéncia de servidores nos respectivos ambientes de trabalho;



I1.4. Evitar acender lampadas durante o dia, priorizando a utilizagéo de luz
natural, sempre que possivel,

I1.5. Reduzir a iluminac&o em areas de circulacdo, patios de estacionamento
e garagens, desde que ndo prejudique a seguranca nos locais; e

I1.6. Providenciar a limpeza das ldmpadas e luminérias, de modo a permitir
a reflexdo maxima da luz e obter maior aproveitamento nos ambientes.

I11 - Sobre a utilizagdo de computadores:

I11.1. Programar o computador para entrar em modo de espera apds cinco
minutos sem uso; e

I11.2. Desligar o monitor, a impressora, 0 estabilizador, a caixa de som, o
microfone e outros acessérios, sempre que nao estiverem em uso.

IV - Sobre a utilizacdo de geladeiras e freezers:

IV.1. Evitar que as portas fiquem abertas sem necessidade;

IV.2. Regular a temperatura dos equipamentos conforme a estacdo do ano e
a capacidade utilizada; e

IV.3. Manter os equipamentos fora do alcance de raios solares ou de outras
fontes de calor.

V - Sobre a utilizacdo de aquecedores (boilers):

V.1. Ajustar o termostato do equipamento de acordo com a temperatura
ambiente: e

V.2. Ligar o aquecedor apenas durante o tempo necessario no ambiente
desejado e colocar um temporizador para que essa fungéo se torne automatica.

VI - Sobre a utilizagdo de elevadores:

VI.1. Utilizar, sempre que possivel, as escadas para 0s primeiros pavimentos
e para subir ou descer poucos andares, evitando o uso dos elevadores;

VI.2. Acionar apenas um elevador; e

V|1.3. Fazer o revezamento de elevadores, quando ndo prejudicar a eficiéncia
do servico.

VII - Sobre a utilizacdo de bebedouros:

VII.1. Desligar o equipamento no final do expediente.

b) Préticas de Eficiéncia Energética na aquisicdo e manutencdo de bens e
servicos pelos 6rgdos e entidades da Administracdo Publica federal direta, autarquica e
fundacional:

| - Nas aquisi¢cdes ou locacdes de maquinas e aparelhos consumidores de
energia, que estejam regulamentados no Programa Brasileiro de Etiquetagem (PBE),
exigir, nos instrumentos convocatorios, que os modelos dos bens fornecidos possuam
Etiqueta Nacional de Conservacdo de Energia (ENCE), nos termos da Instrucdo
Normativa n° 2, de 4 de junho de 2014, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da
Informacéo;

II- No planejamento da contratacdo, dimensionar de forma adequada o0s
condicionadores de ar de acordo com o tamanho do ambiente;

Il - Providenciar a contratacdo da limpeza dos filtros dos condicionadores
de ar, para ndo prejudicar a circulacdo do ar;

IV - Observar o isolamento térmico para dutos de ar, bem como o0s
requisitos minimos de eficiéncia energética estabelecidos pelo Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro);

V - Priorizar a aquisi¢do de lampadas mais eficientes para 0os ambientes das
edificacOes, bem como a aquisicdo de temporizadores para controle de iluminagéo,
substituindo gradativamente o sistema de iluminacdo mais oneroso, desde que nao afete
a qualidade de trabalho dos usuérios;



VI - Na aquisicdo de aquecedores, observar a especificacdo adequada as
necessidades, considerando a possibilidade de utilizar energia solar como fonte de
energia;

VIl - Acompanhar o estado de conservacdo dos equipamentos, evitando o
aumento do consumo da energia; e

VIII - Realizar manuten¢6es periddicas dos quadros de distribuicéo.

c) Préticas de Sustentabilidade em obras e servigos de engenharia dos
orgaos e entidades da Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional:

| - Utilizar a ENCE nos projetos e respectivas edificacdes publicas federais
novas ou que recebam retrofit, nos termos da Instrucdo Normativa n° 2, de 4 de junho de
2014, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacéo;

Il - Priorizar a revisao periodica da rede elétrica, transformadores e quadros
de distribuicéo;

Il - No projeto de iluminacdo, priorizar a observancia de requisitos para
locais de trabalho interno, a divisdo dos circuitos por ambiente e com facil acesso aos
usudrios, o aproveitamento do potencial de iluminacdo natural, o uso de lampadas de
alto rendimento e baixo impacto ambiental, luminérias e refletores ecoeficientes, e a
implementacdo de sistema de automacdo, inclusive com sensores de presenca; IV.
Priorizar a medicdo individualizada de consumo de energia, preferencialmente por
secdo ou uso final (iluminacdo, condicionamento de ar e outros);

V - Priorizar o emprego de mecanismos de producdo de energia in loco,
sempre que técnica e economicamente viavel e vantajoso;

VI - Priorizar a utilizacdo de sistemas ou fontes renovaveis de energia, como
energia edlica e painéis fotovoltaicos que proporcionem economia no consumo anual de
energia elétrica da edificago;

VII - Priorizar, no aguecimento de agua, a utilizacdo de energia solar ou
outra energia limpa, sempre que técnica e economicamente viavel e vantajoso;

VIII - Priorizar a instalagdo de condicionadores de ar dotados de compressor
com tecnologia "inverter";

IX - Priorizar a instalacdo de dutos nos pisos das edificacdes, diminuindo a
metragem quadrada a ser refrigerada; e

X - Priorizar a implantacdo de dimmer para controle de luminarias proximas
das janelas.

ANEXO Il

AGUA

a) Préticas imediatas e permanentes para promover 0 uso racional da agua
nos o6rgdos e entidades da Administracdo Puablica federal direta, autarquica e
fundacional:

I- Implantar sistemas de monitoramento do consumo e efetuar inspecdes
periddicas em reservatorios e equipamentos hidraulicos, tais como bacias sanitarias,
chuveiros, torneiras e valvulas, para identificar de forma tempestiva a ocorréncia de
vazamentos em instalacdes hidraulicas;

Il - Priorizar a utilizacdo de dispositivos hidraulicos e aparelhos que
reduzam o consumo de &gua;

Il - Sinalizar areas comuns dos edificios publicos federais sobre o uso e
consumo racional de agua;



IV - Avaliar a substituicdo da vegetacdo de jardins e gramados por espécies
resistentes a seca, quando possivel;

V - Definir regras acerca da periodicidade de irrigacdo de jardins e
gramados; e

VI - Priorizar a lavagem a seco de veiculos.

b) Préaticas para promover o uso racional da agua na aquisicdo e manutencao
de bens e servicos pelos 6rgdos e entidades da Administracdo Publica federal direta,
autarquica e fundacional:

I. - Priorizar a substituicdo de torneiras comuns por dispositivos
hidromecanicos com temporizador de ciclo de funcionamento ou de sensor de presenca
das maos, notadamente em locais de grande circulacdo, e nos casos onde ndo deve haver
contato das maos com as torneiras, implantar valvula de acionamento com o pé;

Il - Priorizar a instalagéo de arejadores em torneiras, reduzindo o volume de
agua gasto;

Il - Priorizar a substituicdo de bacias sanitarias por sistemas com caixa
acoplada e mecanismo de descarga de duplo acionamento (duo flush), permitindo ao
usuario selecionar o volume de descarga a ser utilizado;

IV - Priorizar a implantacdo de registro regulador de vazao em chuveiros e
duchas, limitando a vazdo em condigdes de alta presséo; e

V - Priorizar a substituicdo, onde possivel, dos sistemas de irrigacdo de
jardins e areas verdes por equipamentos de menor uso da agua, como sistemas de
irrigacdo por gotejamento, e instalacdo de valvulas de regulagem de vazdo e
temporizadores.

c) Préaticas de Sustentabilidade em obras e servicos de engenharia dos
Orgdos e entidades da Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional:

| - Priorizar a utilizacdo de dispositivos hidraulicos que promovam o uso
eficiente da agua e reduzam o seu desperdicio nos canteiros de obras de engenharia e
nas novas edificaces;

Il - Avaliar a viabilidade de implantagdo de hidrometros individuais nas
construcdes onde sejam planejados mais de uma instalacdo ou edificio, de forma a se
medir o consumo da agua em cada edificacdo, especialmente quando forem destinadas a
usos diferentes, como escritorios, garagens, patios etc;

Il - Planejar as instalacdes hidraulicas das novas edificacdes de forma a
facilitar o acesso para inspec@es e manutencdo, minimizando as perdas por vazamentos;

IV - Priorizar a utilizacdo de espécies resistentes as secas no planejamento
de vegetacdo para areas verdes e jardins;

V - Priorizar a utilizacdo de equipamentos de menor uso da agua e com
ciclo de funcionamento regulado por temporizadores nos projetos de irrigacao; e

VI - Avaliar a viabilidade de utilizacdo de sistemas de reuso da agua e de
captacdo da agua de chuva em novos projetos de edificacdes.

Este texto néo substitui o publicado no DOU de 13/02/2015, se¢éo I, pag. 67



ANEXO Il DO EDITAL
DECLARAGAO DE VISTORIA

(Processo Administrativo n® 23134.000971.2022-53)

Objeto: Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servigo continuo, sem
dedicacdo exclusiva de mao de obra, de fornecimento de refeicdes didrias para discentes do
IFRN — Polo Reitoria/Campus Lajes, vinculada a concessdo onerosa de uso da area da cantina,
conforme condigBes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos.
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 servico, tendo tomado conhecimento de todas as informacdes
e condicdes locais para o cumprimento das obrigacGes objeto da licitacdo.

)

Por ser verdade, firmamos o presente.

XXXXXXXXX, de de 2022.

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

NOME DO SERVIDOR RESPONSAVEL (MATRICULA



ANEXO Ill DO EDITAL

DECLARAGAO DE RENUNCIA DE VISTORIA

Eu, (nome do responsavel pela licitante), responsavel pela empresa
................................................. , CNPJ n2 ........... localizada no endereco
............................................................. , declaro que optei pela ndo realizagdo de vistoria no IFRN
— Polo Reitoria/Campus Lajes e que assumo inteiramente a responsabilidade ou consequéncias
por essa omissdao, mantendo as garantias que vincularem nossa proposta ao processo licitatdrio
XX/2022 do IFRN - Campus Sdo Gongalo do Amarante em nome da empresa que represento.

Visto do representante legal ou procurador da empresa
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