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Processo Administrativo n.°23041.010074/2018-19
1. DO OBJETO:

1.1. Contratacdo de empresa especializada no fornecimento de refeicdes adequadas e transportadas, para
atendimento exclusivo, em dias letivos, aos alunos beneficiados pelo Programa de Alimentagao e
Nutricdo Escolar (PANES) do Instituto Federal de Alagoas — Campus Marechal Deodoro, descrito na
Politica de Assisténcia Estudantil do Ifal (Resolugdo n° 16/CS/2017), de forma continua, conforme
condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

1.1.1. Afim de garantir a qualidade final da refeigdo pronta, o cumprimento do horario de distribuicdo e o
monitoramento/fiscalizagdo do processo de producao, o local de preparo das refeicbes deve estar
nos limites de 40 Km do local de distribuicdo: Ifal — Campus Marechal Deodoro.

1.1.2. Por refeigdes adequadas entende-se aquela capaz de fornecer alimentos seguros, de qualidade,
saudaveis e nutritivos, em quantidade suficiente para a fase da vida e condigdo de saude em que os
estudantes se encontram, respeitando as praticas alimentares regionais e a individualidade nesta
coletividade, bem como a promogao da saude e a prevengao de doengas.

1.2. O objeto também inclui a higienizagdo das dependéncias, utensilios e equipamentos utilizados;
recursos humanos em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas; e
fornecimento de géneros alimenticios, equipamentos - incluindo balcdes térmicos para manutencao a
quente e a frio -, utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, de higiene e de limpeza)
necessarios para a adequada execugido do servigo, sendo disponibilizados somente os moéveis da
cozinha, mesas e cadeiras para o refeitério.



1.3.1. Relagao de ltens (exclusivo para o Campus Marechal Deodoro):
% QUANT. VALOR VALOR
égagé ITEM DESCRICAO UNIDADE CX%DE'R ANUAL |UNITARIO| TOTAL Exnfl;gf,?,'o
ESTIMADA (R$) (RS)
Fornecimento de Refei¢do adequada e transportada, TIPO
ALMOCO, distribuida em balcdes térmicos no espago . . %
1 lfisico do INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS — CAMPUS | efeigdo | 3697 26.000 1413 | 367.380,00 NAO
) MARECHAL DEODORO, em dias letivos.
Fornecimento de Refeicdo transportada, TIPO JANTAR,
distribuida em balcdes térmicos no espaco fisico do . - X
2 INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS . CAMPUS Refeigédo 3697 8.000 15,70 125.600,00 NAO
MARECHAL DEODORO, em dias letivos.
TOTAL 34.000 492.980,00

Legenda: * Média diaria: 130 refei¢des, tipo almogo, durante 200 dias letivos (aproximadamente 10 meses). ** Média diaria: 40 refei¢des, tipo jantar, durante 200
dias letivos (aproximadamente 10 meses).

OBS.: 1. O consumo DIARIO médio estimado acima SERA INTERROMPIDO na eventualidade de paralisacdo ou suspensdo do calendario escolar em virtude de
greve, ocupacgdes ou quaisquer outras situa¢cdes em que haja diminuicdo do numero de estudantes do campus.

OBS.: 2. A fim de se manter o quantitativo estimado global do contrato, o IFAL podera aumentar o quantitativo diario nos periodos subsequentes as greves,
ocupagoes, férias ou quaisquer outras situagdes que resultem na diminuicdo da demanda diaria ou interrupgdo da prestagcdo de servigo, em acordo com a
CONTRATADA.

1.3.1.1. A descrigdo dos itens apresentada no sitio eletrénico www.comprasgovernamentais.gov.br podera divergir, no todo ou em parte, ao que esta descrito na

Tabela acima. Nesse caso, a LICITANTE devera considerar a descri¢gao dos itens da relagao apresentada neste Termo de Referéncia.




2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO:
2.1. Necessidade / Motivagdo da Contratagcdo dos Servigos:

O Instituto Federal de Alagoas, instituicdo centenaria, € referéncia na Educagdo alagoana,
destacando-se, inclusive, no cenario nacional. Oferece cursos de formagao basica, técnica, tecnoldgica, de
bacharelado e de licenciatura, acolhendo em suas dependéncias milhares de jovens e adultos oriundos de
varios municipios e localidades dentro e fora do estado, e das mais diversas classes sociais, que buscam a
necessaria qualificagdo para ingresso no mercado de trabalho.

No entanto, a retengéo e o0 abandono escolar sdo graves problemas enfrentados pela Institui¢gdo, o
que tem chamado a atencdo da SETEC/MEC. Como forma de diagnosticar essa situagdo, realizou-se
pesquisa no campus a fim de encontrar os principais motivos. Como resposta, tivemos o grande nimero de
alunos que se encontra em situagao de vulnerabilidade socioecondmica e/ou nutricional; a distancia entre
sua residéncia e o Campus e o déficit de formagao na educacao fundamental. A fim de tentar minorar este
quadro, instituiu-se o Plano Estratégico Institucional de Permanéncia e Exito (PEIPE), que propde uma série
de iniciativas: Programa de Suporte de Aprendizagem, Monitoria, Atendimento Individual, Incentivo as
Atividades de Pesquisa e Extensao e garantia de acesso as Politicas Estudantis.

Ocorre que, para o sucesso das iniciativas do PEIPE, a oferta de alimentagdo torna-se
imprescindivel, em razdo da necessidade de permanéncia dos alunos em contra turno, motivo pelo qual
precisam se deslocar muito cedo de suas residéncias, retornando somente a noite, bem como a falta de
condigbes econdmicas para prover sua propria alimentacao.

Essa iniciativa corrobora as diretrizes da alimentagao escolar, proposta pela Lei 11.947, de 16 de
junho de 2009, em que pode-se citar, dentre elas: 0 emprego de uma alimentagdo saudavel e adequada,
com o uso de alimentos variados, seguros que respeitem a cultura, as tradigdes e os habitos alimentares
locais. Considerando as diferengas bioldgicas e faixas etarias, inclusive, dos que necessitam de atengao
especifica e daqueles que encontram em vulnerabilidade social. Dessa maneira, vem a contribuir com o
crescimento e melhoria do rendimento do aluno e garantia ao direito a alimentacdo escolar. Sendo assim,
mais do que oferecer uma alimentacdo adequada a estes estudantes vulneraveis, trata-se de manter
condigbes basicas para que sejam entregues aos municipios brasileiros cidaddos com formagéo de
qualidade, uma vez que o campus Marechal Deodoro possui como particularidade um percentual
significativo de estudantes advindos de outros estados, que necessitam morar longe dos familiares,
contando com as politicas estudantis institucionais para permanecer com qualidade e concluir o curso com
éxito.

A necessidade, portanto, dessa contratagdo busca garantir a concretizagdo da Educagdo como
direito de todos e dever do Estado e, ainda, o direito ao acesso e a permanéncia na escola, assim como o
direito a alimentacdo, conforme preveem a Constituicdo Federal de 1988 (art. 6° e art. 208, inciso VII) e a
Lei de Diretrizes e Bases da Educacado Nacional (Lei n° 9.394/96). Observe-se que a Politica de Assisténcia
Estudantil do IFAL (Resolugdo n° 16/CS, 11/12/2017) ja preconiza tal importancia em seu Programa de
Alimentacao e Nutricdo Escolar (PANES), nos termos de seus artigos 134 a 145.

Dessa forma, a contratada ficara responsavel pelo fornecimento diario de refei¢des adequadas para
os discentes selecionados pelo PANES as expensas do Ifal, de forma a proporcionar o alcance dos
objetivos institucionais, sendo o preparo em local em raio de 40 Km de distancia do campus e a distribuicao
efetuada, em balcdes térmicos nas dependéncias deste campus.

2.2. Objetivos da Prestacao dos Servigos:

A oferta de refeicbes adequadas aos estudantes do Campus Marechal Deodoro visa tanto o
atendimento das necessidades nutricionais dos estudantes durante o periodo letivo quanto o provimento de
meios para o Ifal atingir seu objetivo estratégico 14, descrito o PDI 2014-2018, a saber: assegurar aos
discentes condigbes de permanéncia e conclusdo com éxito.

2.3. Justificativa para o agrupamento de itens em lote(s)/grupo(s):

Os itens foram alocados em lote por apresentarem a mesma natureza, guardando relagédo entre si,
havendo diversas empresas capazes de atender ao fornecimento simultaneo destes. Além do mais, existe a
necessidade de padronizagao dos alimentos a serem fornecidos.



3. CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS:

3.1. Os servigos insertos neste Termo de Referéncia, dadas as suas caracteristicas, enquadram-se no
conceito de servigos comuns, conforme definido no paragrafo Unico, do Art. 1°, da Lei n® 10.520/2002 e no §
1°, do art. 2°, do Decreto n° 5.450/2005.

3.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se, também, nos pressupostos do Decreto n° 2.271, de
1997, constituindo-se em atividades materiais acessorias, instrumentais ou complementares a area de
competéncia legal do 6rgao licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo
plano de cargos.

3.3. A prestagédo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Administracdo, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacao
direta.

3.4. O objeto desta licitagao caracteriza-se como servigo continuo devido a essencialidade atrelando-se a
necessidade de existéncia e manuten¢ao do contrato, pelo fato de eventual paralisagao da atividade
contratada implicar em prejuizo ao exercicio das atividades académicas da contratante.

4. FORMA DE PRESTAGAO DOS SERVIGOS:
4.1. Modelo de execugao do objeto:
4.1.1. Prazo para inicio da execugao do objeto:

A partir da assinatura do contrato e recebimento da nota de empenho, conforme solicitagbes
emitidas pelo Campus Marechal Deodoro, na forma estabelecida neste Termo de Referéncia.

4.1.2. Descricao detalhada dos métodos ou rotinas de execugdo do trabalho e das etapas a serem
executadas:

4.1.2.1. PRODUGAO

As refeigdes serado produzidas em local em raio de 40 km de distancia do Ifal - Campus Marechal
Deodoro, com estrutura (edificagdo, instalagdes, recursos humanos, equipamentos, méveis e utensilios) e
etapas de processo que atendam as legislacdes pertinentes quanto as boas praticas para servicos de
alimentacgao.

4.1.2.2. TRANSPORTE

O transporte do alimento preparado deve ser realizado em condigbes de tempo e temperatura que
ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria, sendo a temperatura do alimento preparado
monitorada durante o processo.

O veiculo deve ser higienizado, a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas, e dotado
de cobertura para protegcéo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado.

As preparacdes elaboradas na sede da CONTRATADA deverao ser devidamente transportadas até
o local de distribuicdo da CONTRATANTE, utilizando-se de caixas isotérmicas, ou isobox, para manutengao
da temperatura adequada dos alimentos quentes e resfriados. Os recipientes que estardo contidos nas
caixas isotérmicas deverao estar devidamente tampados e/ou lacrados, de modo a impedir possiveis
contaminantes. As preparagdes quentes ndo estardo contidas nas mesmas caixas isotérmicas que as
preparacgdes resfriadas.

4.1.2.3. DISTRIBUICAO

A distribui¢cdo ocorrera no refeitério do IFAL - Campus Marechal Deodoro, em balcdes térmicos, para
manutengéo a quente e a frio, com o auxilio de materiais (descartaveis ou ndo) necessarios aos estudantes,
obedecendo a padronizagdo estabelecida no item 9 deste Termo de Referéncia, utensilios e outros
equipamentos, todos disponibilizados pela CONTRATADA, em condigbes de uso, a fim de garantir a
continuidade do servigo prestado.



O quantitativo de refeigdes solicitadas diariamente pode variar, ficando a cargo da CONTRATANTE
arcar com o bdnus/6nus de situagdes onde haja impossibilidade de se antecipar a fatores imprevistos e
alheios.

A distribuicdo de refeicbes para os estudantes selecionados pelo PANES somente podera ser
realizada mediante autorizagdo da CONTRATANTE, por meio de um sistema de controle envolvendo
CONTRATANTE e CONTRATADA.

4.1.2.4. HIGIENIZAGAO

Apés a finalizagdo da distribuicdo, a empresa deve higienizar o espaco fisico utilizado do Ifal —
Campus Marechal Deodoro. Faz parte dos servicos da CONTRATADA zelar pela conservacdo, boa
aparéncia e higiene de todas as areas do refeitério, cumprindo os padrées exigidos pela legislacdo sanitaria,
inclusive na aquisicdo de todo e qualquer material de limpeza.

4.1.3. Local e Horario de Prestacao dos Servigos:

LOCAL DE FORNECIMENTO TIPO DE REFEICAQ

ALMOCO | JANTAR

HORARIO DE DISTRIBUIGAO

Instituto Federal de Alagoas - Campus Marechal . .

. . Das 12h00 as 13h30 ‘ Das 18h00 as 19h00
Deodoro. Endereco: Rua Lourival Alfredo, 176 - Poeira, , ~
Marechal Deodoro — AL. CEP: 57.160-000 HORARIO DE UTILIZAGAO DO ESPACO

Das 11h as 14h30 | Das 17h as 20h

4.1.3.1. A CONTRATADA devera chegar ao IFAL — Campus Marechal Deodoro 20 (vinte) minutos antes do
horario de distribuicdo previsto, respeitando a temperatura de manutencdo dos alimentos conforme
recomendacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a fim de ter as preparagoes
aprovadas por membro da equipe de fiscalizagdo do contrato e cumprir o horario de distribui¢ao.

4.1.3.2. Nao serdo admitidos atrasos nos horarios de fornecimento das refeicbes por parte da
CONTRATADA, sob pena de multa e demais penalidades cabiveis.

4.1.4. Definigdo das rotinas da execuc¢ao, a frequéncia e a periodicidade dos servigos:

4.1.4.1. O fornecimento de refeigbes ocorrera somente em dias letivos, em local e horarios mencionados no
item 4.1.3, de segunda a sexta-feira e, eventualmente, aos sabados, desde que a estimativa média diaria,
descrita no item 1.3, seja mantida.

4.1.4.2. Havendo sabado letivo ou outra eventual necessidade por parte do Ifal, poderao ser solicitadas
refeicdes para os finais de semana ou dias n&o letivos, considerando os quantitativos de refeicdes e os
valores maximos do item 1.3.2, em acordo com a CONTRATADA e com comunicagao prévia, de no minimo
48 (quarenta e oito) horas.

4.1.4.3. Por se tratar de prestagao de servicos de natureza continuada, os contratos a serem celebrados
entre as unidades contratantes e a licitante tera vigéncia de 12 (doze) meses, a partir da data de publicagéo
do extrato do contrato assinado, renovaveis nos termos da Lei por até 60 (sessenta) meses.

4.1.5. Procedimentos, metodologias e tecnologias a serem empregadas:

A execugao do servigo deve estar pautada nas seguintes regulamentagdes: Resolugdo ANVISA n°
275/2002; Resolugao ANVISA n° 216/2004; Resolugao ANVISA n° 12/2001; Resolugdo CFN n° 600/2018;
NBR 15635/2015 e suas alteragoes.

4.1.6. Demais especificagées que se fizerem necessarias para a execugao dos servigos:

Para a prestagédo do servico, a CONTRATADA devera fornecer, ao publico-alvo desta contratagéo,
refeicdes diarias conforme especificado abaixo.

4.1.7.1. Componentes Alimentares




4.1.7.1.1. A composicao do ALMOCO deve seguir a seguinte descrigao:

a) ENTRADA: composta por duas opg¢des de saladas de vegetais (crua e cozida), devendo possuir, no
minimo, 03 (trés) tipos de vegetais em cada (abobrinha, acelga, agrido, alface, berinjela, brocolis, cebola,
maxixe, pepino, pimentao, repolho, rdcula e tomate, abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, ervilha verde,
quiabo e vagem, batata-inglesa, macaxeira, batata-doce e milho-verde).

b) PRATO PRINCIPAL: composto conforme segue.

L

IL.

III.

Iv.

VI

VIL

Carne Bovina: Deverdo ser sempre macias e totalmente isentas de nervuras, gorduras e aparas,
conforme relagéo abaixo.

X3

o

Assados — Carne tipo: Lagarto ou contra-filé ou acém ou fraldinha;

Grelhados — Carne tipo: Picanha ou lagarto;

Cozidos — Carne tipo: Acém ou coxao duro ou alcatra ou cha de dentro ou patinho;

Bife a Milanesa — Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou patinho ou peixinho;

Bife de Panela ou Rolé — Carne tipo: Coxdo duro ou patinho ou acém ou alcatra ou cha de
dentro;

Picado - Carne tipo: Coxao duro ou acém ou alcatra ou cha de dentro;

Carne moida in natura com, no maximo, 10% de gordura - Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro
ou paleta ou coxao duro;

Espeto — Carne tipo: contra-filé ou alcatra ou acém,;

Estrogonofe — Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro.

K/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

®,
0.0

7
0.0

X3

o

X3

o

Ave (Frango): Deverao ser sempre de primeira qualidade, conforme relagao abaixo.

X3

o

Assados — Carne tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa;
Ensopados — Carne tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa;
Grelhado — Carne tipo: Peito;

Estrogonofe — Carne tipo: Filé de Peito;

Espeto — Carne tipo: Filé de Peito;

Filé de Frango a Milanesa — Carne tipo: Filé de Peito;

X3

o

5

o

e

o

X3

o

X3

A

Pescado (Peixes): Deverédo ser sempre frescos e de primeira qualidade, preparados a doré, cozido,
ensopado, pirdo, moqueca ou escabeche, conforme relagdo abaixo:

+ Filé sem espinhas — Peixe Tipo: Merluza ou Pescada Branca ou Badejo;
+ Postas — Peixe Tipo: Robalo, Badejo, Pescada ou Dourado

Pescado (Mariscos): Deverao ser sempre frescos e de primeira qualidade, conforme relagéo abaixo:
% Ensopados, moqueca, fritada, torta e suflés — Tipo: Sururu ou massunim ou filé de siri;

Visceras: Deverdo ser sempre de primeira qualidade, totalmente isentas de nervuras, gorduras e
aparas, conforme relagao abaixo:

+ Ensopados — Tipo: Figado (Bife ou isca);

Embutidos: Deverdo ser sempre de primeira qualidade, conforme relagéo abaixo:

+ Assados e espetos — Tipo: Linguica Calabresa e Paio;

Variag6es: Deverao ser sempre de primeira qualidade, conforme relagdo abaixo:

+ Feijoada — Tipo: Charque, linguica calabresa, acém, musculo e bisteca suina. Na preparacao do
referido prato devera conter, no minimo, 03 (trés) tipos de variagbes, sendo o charque e a
linguica calabresa componentes obrigatérios.



c) GUARNIGAO: Sera composta por, no minimo, uma opgdo, podendo ser: farofa, puré, massa, suflé ou
torta salgada de legumes.

d) ACOMPANHAMENTO: Sera composto dos seguintes itens:

*» Arroz — Qualidade: Agulhinha tipo 1 e parboilizado;
% Feijao — Qualidade: Carioquinha, mulatinho, feijao-verde e feijao preto;

e) COMPLEMENTO: Sera composto por:

<+ Suco de fruta natural e/ou de polpa de frutas, ndo sendo permitido o uso de polpas de frutas
industrializadas sem o registro no M.A.P.A., acompanhado de:

< Sobremesa (sorvetes de frutas, gelatinas, doces caseiros, brigadeiro, delicias de abacaxi,
pudins, picolé de frutas) ou Fruta (Laranja-péra, laranja-lima, tangerina, banana-prata, manga,
maca, goiaba, meldao, mamao, melancia ou abacaxi).

4.1.7.1.1.1. Frequéncia: A frequéncia de fornecimento do prato principal, nos cardapios de almogo e jantar,
deve ocorrer conforme quantitativos abaixo:

R/
0.0

Carne Bovina: 04 (quatro) vezes por semana;

Aves (Frango): 04 (quatro) vezes por semana;

Visceras (Figado): 02 (duas) vezes por més (a cada quinze dias);

Pescados (Peixe, massunim e sururu): 01 (uma) vez por semana, preferencialmente, as
sextas-feiras;

Variagoes (Feijoada e Cozido): 01 (uma) vez por més.

R/
0.0

R/
0.0

X3

*

7
0‘0

4.1.7.1.2. A composicado do JANTAR deve seguir a seguinte descri¢ao:

a) ENTRADA: composta por uma opgado de sopa (feijao, legumes, massa e carne ou frango, ervilha,
brécolis, abdbora, aipim, caldo verde, batata) E duas opgdes de pao. Devendo ser disponibilizado manteiga
e/ou margarina e/ou queijo para os estudantes.

b) PRATO PRINCIPAL: composto conforme segue.

. Carne Bovina: Deverdo ser sempre macias e totalmente isentas de nervuras, gorduras e aparas,
conforme relagéo abaixo.

X3

A

Assados — Carne tipo: Lagarto ou contra-filé ou acém ou fraldinha;

Grelhados — Carne tipo: Picanha ou lagarto;

Cozidos — Carne tipo: Acém ou coxao duro ou alcatra ou cha de dentro ou patinho;

Bife a Milanesa — Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou patinho ou peixinho;

Bife de Panela ou Rolé — Carne tipo: Coxdo duro ou patinho ou acém ou alcatra ou cha de
dentro;

Picado - Carne tipo: Coxao duro ou acém ou alcatra ou cha de dentro;

Carne moida in natura com, no maximo, 10% de gordura - Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro
ou paleta ou coxao duro;

Espeto — Carne tipo: contra-filé ou alcatra ou acém,;

Estrogonofe — Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro.

3

*

K/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

7
0.0

X3

o

5

o

e

o

Il. Ave (Frango): Deveréo ser sempre de primeira qualidade, conforme relagéo abaixo.

« Assados — Carne tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa;
< Ensopados — Carne tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa;



R/
0.0

Filé — Carne tipo: Peito;

Estrogonofe — Carne tipo: Filé de Peito;

Espeto — Carne tipo: Filé de Peito;

Filé de Frango a Milanesa — Carne tipo: Filé de Peito.

X3

*

X3

o

X3

o

c) ACOMPANHAMENTO: Sera composta por uma opg¢ao, podendo ser: cuscuz, batata doce, macaxeira,
inhame, arroz e macarrao.

e) COMPLEMENTO: Sera composto por: café, leite e suco de fruta natural ou de polpa de fruta.

4.1.7.2. Padronizagao dos Géneros Alimenticios

Os géneros alimenticios utilizados na preparagao dos componentes alimentares constantes acima
deverao apresentar as seguintes caracteristicas:

ITEM |GENERO DESCRICAO
Cor vermelho vivo, firme, gordura e pele (maxima permitida 10%), com
1. Carne Bovina odor agradavel, fresca ou resfriada. Com certificado de inspecgéo sanitaria

pelo Ministério da agricultura.
Carne bovina in natura, apresentacdo moida, caracteristicas adicionais
primeira qualidade, cor vermelho vivo, firme, gordura e pele (maxima

2. Carne Bovina, Moida  |permitida 10%), com odor agradavel, fresca ou resfriada: cha de dentro ou
alcatra. Nacional. Com certificado de inspecao sanitaria pelo Ministério da
agricultura.

3. Carne de Charque Primeira qualidade, dianteira. Maximo de gordura permitida 10%.
Congelado, pele sem manchas, peso médio da unidade 1.100 a 1.200g.

4. Carcaca de Frango Maximo de gordura permitida 10%. Nacional. Com certificado de inspecéo

sanitaria pelo Ministério da Agricultura.
Firme, sem manchas, brilhante, resfriado ou fresco. Nacional. Com
certificado de inspecédo sanitaria pelo Ministério da Agricultura.

S. Figado Bovino

Cor branca ou caracteristica, solida, bem aderente, cheiro caracteristico,
6. Filé de Peixe filé ¢/ peso médio 150g: merluza, pescada branca, badejo. Nacional. Com
certificado de inspecdo sanitaria pelo Ministério da Agricultura.

Empacotada a vacuo em embalagem plastica. Com certificado de Inspecéo

7. Linguica Calabresa Estadual ou Federal. De 12 qualidade, textura firme e no prazo de validade.
Nacional.

3. Ovos de Galinha Tamanho extra no prazo de validade. Com certificado de Inspegéo Federal.
Limpo, sem cabega, carne branca, sélida, bem aderente, sem gorduras e

0. Peixe em Posta visceras, em postas, com odor: caracteristico. dourado. Nacional. Com
certificado de inspecao sanitaria pelo Ministério da Agricultura.

10. Abacate Casca verde, brilhante, lisa, meio verdoso, grande
Salsicha - hot dog, composta de carne de frango, fresca, ¢/ condimentos

11. Salsicha triturados, misturados e cozidos, pesando aproximadamente 50g por
unidade.

Fruta in natura, tipo abacaxi, espécie redonda, ser frescos, ter atingido o
grau maximo no tamanho, aroma e cor da espécie e variedade, estar livre
de enfermidades, insetos e sujidades, nao estar danificado por qualquer|
lesdo de origem fisica ou mecénica que afete a sua aparéncia, a polpa e o
pedunculo quando houver, deverdo se apresentar intactos e firmes. Nao
serdo permitidos manchas ou defeitos na casca.

12. Abacaxi

Abdbora in natura, 12 qualidade, moranga. Abdbora madura, seca, de
primeira (boa qualidade), tamanho e coloragdo uniformes, isenta de
enfermidades, material terroso e umidade externa anormal, sem danos
fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte.

13. Abdbora




14.

Alface

Verdura in natura, espécie americana/crespa/romanal/lisa. Caracteristicas
fresca, de primeira, tamanho e coloragdo uniformes, devendo ser bem
desenvolvida, firme e intacta, isenta de enfermidades, material terroso e
umidade externa anormal, livre de residuos de fertilizantes, sujidades,
parasitas e larvas, sem danos fisicos e mecénicos.

15.

Alho

Condimento, apresentagédo natural, matéria prima alho, aspecto fisico em
cabega boa qualidade, firme e intacto, sem lesdes de origem fisica ou
mecanica, perfuragcbes e cortes, tamanho e coloragédo uniformes, devendo
ser bem desenvolvido, isento de sujidades, parasitas e larvas, tipo branco.

16.

Banana Comprida

Fruta in natura, frescos, aroma e cor da espécie e variedade, livre de
enfermidades, insetos e sujidades, ndo estar danificada por qualquer lesao
de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia, a polpa e o
pedunculo quando houver, deverdo se apresentar intactos e firmes. Nao
serdo permitidos manchas ou defeitos na casca.

17.

Banana Prata

Frescas, aroma e cor da espécie e variedade, livre de enfermidades,
insetos e sujidades, nao estar danificado por qualquer lesdo de origem
fisica ou mecéanica que afete a sua aparéncia, a polpa e o pedunculo
quando houver, deverdo se apresentar intactos e firmes. Nao serdo
permitidos manchas ou defeitos na casca, tamanho grande.

18.

Batata Doce

in natura, de primeira, sem rama, tamanho e coloragcdo uniformes, fresca,
compacta e firme, sem lesdes de origem sem rachaduras e cortes, sem
danos fisicos e mecanicos, devendo ser bem desenvolvidas, cor roxa ou
vermelha, tamanho médio, sem sujidade.

19.

Batata Inglesa

Legume in natura, 12 qualidade, lisa, graude, firme, intacta, sem lesdes de
origem fisica ou mecanica. Lisa, pelicula fina, bem formada.

20.

Beterraba

Tenra, limpa, cor roxa, tamanho médio, sem sujidade.

21.

Caju

Sem manchas e machucoes, tenro, meio maduro, tamanho médio.

22.

Cebola

In natura, firme, cor roxa ou branca, tamanho médio, sem sujidade, mofos
ou alteragdes.

23.

Cebolinha

Verdura in natura, espécie comum. Fresca, de primeira, tamanho e
coloracao uniformes, devendo ser bem desenvolvida, firme e intacta, isenta
de enfermidades material terroso e umidade externa anormal, sem danos
fisicos e mecanicos.

24.

Cenoura

Legume in natura, de primeira, amarela, sem rama, fresca, compacta e
firme, sem lesbes de origem fisicas ou mecanicas, rachadura e cortes,
tamanho grande e coloragao uniformes, devendo ser bem desenvolvida.

25.

Chuchu

Legume in natura, espécie comum, tamanho médio, de primeira, tamanho
e coloragdo uniformes, livre de enfermidades, materiais terrosos, sem
danos fisicos e mecénicos.

26.

Coco-verde

Cascas aparadas nas extremidades, tamanho médio.

27.

Coco Ralado

Ralado no dia, particulas finas

28.

Coentro

Verdura in natura, espécie comum. Fresca, de primeira, tamanho e
coloracdo uniformes, devendo ser bem desenvolvida, firme e intacta, isenta
de enfermidades material terroso e umidade externa anormal, sem danos
fisicos e mecanicos. Folhas cheirosas, verdes e frescas.

29.

Cominho

Moido e sem pimenta.

30.

Couve Manteiga

Verdura in natura, tipo folha, fresca, com folhas intactas, de primeira, 6tima
qualidade, tamanho e coloragdo uniformes, devendo ser bem
desenvolvida, firme e intacta, isenta de enfermidades, material terroso e
umidade externa anormal, livre de residuos de fertilizantes, sujidades, sem
parasitas e larvas, sem danos fisicos e mecénicos.

31.

Arroz

Arroz - parboilizado, tipo 1, longo, constituidos de graos inteiros, com
umidade permitida em lei, isento de sujidades, materiais estranhos,
parasitas e larvas.

32.

Azeite

Azeite de oliva extra virgem com acidez maxima de 0,8% (em acido oleico)
- para temperar alimentos.

33.

Café

Café - em p6 homogéneo, torrado e moido, aroma e sabor caracteristicos
de café, tipo forte, apresentagcdo moido. Tipo embalagem aluminizada sem




vacuo em pacote de 250 gramas, com data de fabricagdo maxima de 2
meses anteriores a data de entrega. De primeira qualidade, contendo
identificacao do produto, marca do fabricante, data de fabricagcdo e prazo
de validade, selo de pureza da associagao brasileira da industria do café —
ABIC. O produto devera ter registro no ministério da saude e atender a
portaria 451/97 do ministério da saude e a resolugdo 12/78 da comissdo
nacional de normas e padrdes para alimentos - CNNPA.

34.

Farinha de Mandioca

Torrada, seca, fina, tipo 1, branca ou creme, isenta de sujidades, parasitos
e larvas, com aspecto, odor, e sabor proprios.

35.

Feijao Verde

Novo e debulhado

36.

Feijao

Feijao — mulatinho ou preto, tipo 1, novo, constituido de gréaos inteiros e
sadios, com a umidade permitida em lei, isento de material terroso,
sujidades e misturas de outras espécies, acondicionado em pacote de 01
kg, com registro do ministério da agricultura.

37.

Macarrao

Massa alimenticia - tipo seca para macarronada, formato espaguete, com
fio fino e longo comprimento entre 25 e 30cm, ou formato talharim, ou
formato parafuso, cor amarela, com aspecto, cor, cheiro, textura e sabor
préprios, obtida pelo amassamento da farinha de trigo especial, sémola de
trigo, ovos e demais substancias permitidas, isenta de corantes artificiais,
sujidades, parasitas e larvas, admitindo umidade maxima 13%.

38.

Margarina

Margarina vegetal - com sal, composto de 80% de lipidios obtida da
emulsdo de gorduras e 6leos alimentares vegetais, podendo conter
vitamina e outras substancias permitidas, com aspecto cor, cheiro e sabor
préprio.

39.

Goiaba

Fruta in natura, espécie redonda, frescos, ter atingido o grau maximo no
tamanho, aroma e cor da espécie e variedade, livre de enfermidades,
insetos e sujidades, nao estar danificado por qualquer lesdo de origem
fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia e a polpa. Nao serao
permitidas manchas ou defeitos na casca. Polpa variando do branco
(china) ao vermelho, cascas sem manchas meio madura

40.

Inhame

Legume in natura, branco ou roxo, maduro, liso, com polpa intacta e limpo,
com coloragdo e tamanho uniformes tipicos da variedade, sem brotos,
rachaduras ou cortes na casca, manchas, machucaduras, bolores ou
outros defeitos que possam alterar sua aparéncia e qualidade. Livre da

maior parte possivel de terra aderente a casca e de residuos de
fertilizantes. isenta de umidade externa anormal.

41.

Laranja-lima

In natura, ter atingido o grau maximo no tamanho, aroma e cor da espécie
e variedade, suculenta, estar livre de enfermidades, insetos e sujidades,
ndo estar danificado por qualquer lesdo de origem fisica ou mecéanica que
afete a sua aparéncia, a polpa e o pedunculo quando houver, deveréo se
apresentar intactos e firmes. Nao serdao permitidos manchas ou defeitos na
casca.

42.

Laranja-péra

In natura, ter atingido o grau maximo no tamanho, aroma e cor da espécie
e variedade, suculenta, estar livre de enfermidades, insetos e sujidades,
nao estar danificado por qualquer lesdo de origem fisica ou mecéanica que
afete a sua aparéncia, a polpa e o pedunculo quando houver, deverao se
apresentar intactos e firmes. Nao serao permitidos manchas ou defeitos na
casca.

43.

Laranja Ponkan

In natura, ter atingido o grau maximo no tamanho, aroma e cor da espécie
e variedade, suculenta, estar livre de enfermidades, insetos e sujidades,
néo estar danificado por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que
afete a sua aparéncia, a polpa e o pedunculo quando houver, deveréo se
apresentar intactos e firmes. Nao serdo permitidos manchas ou defeitos na
casca.

44.

Limao

Casca lisa, fina, suculento, meio verdoso, tamanho grande sem sujidade.

45.

Maca

Nacional ou argentina, casca brilhante, vermelha, polpa firme (n.° 120 a
125) sem sujidade, tamanho, cor e conformagéo uniforme, devendo ser
bem desenvolvida e madura, com polpa intacta e firme, sem danos fisicos
€ mecanicos.




46.

Macaxeira/ Aipim

Aipim in natura, apresentacéo 12 qualidade, tipo casca lisa, tamanho médio
a grande, caracteristicas adicionais sem fungos/sem rachaduras e
sujidades/consisténcias. Livre da maior parte possivel de terra aderente a
casca e de residuos de fertilizantes. Isenta de umidade externa anormal.

47.

Mamao

Casca fina e lisa, firmes sem manchas, havaiano ou comum, meio maduro,
tamanho médio.

48.

Milho Verde

Meio maduro e de tamanho médio.

49.

Maracuja

Cor amarela polpa com sementes ovais, cheio caracteristico, casca clara,
tamanho médio (100 a 120g) sem sujidade

50.

Massa Puba

Nova e limpa, branca ou amarela

51.

Mamé&o Havai

Fruta in natura, espécie redonda, de primeira, livre de sujidades, parasitas
e larvas, tamanho e coloragdo uniforme, bem desenvolvida, com polpa
firme e intacta, sem danos fisicos e mecanicos.

52.

Maxixe

Novo, meio verdoso, tamanho médio, sem sujidade.

53.

Melancia

Fruta in natura, espécie redonda. De primeira, tamanho e coloragao
uniformes, devendo ser bem desenvolvida, com polpa firme e intacta.

54.

Melao

Espanhol, sem manchas, meio maduro, tamanho médio sem sujidade.

S5.

Pepino

Legume in natura, espécie comum deverdao ser de 1° qualidade, de
tamanho médio, liso, com polpa intacta e limpa; tamanho e coloragao
uniformes tipicos da variedade, suficientemente desenvolvidas, sem
manchas bolores, sujidades, sem lesdes de origem fisica ou mecanica
(rachaduras, machucados, perfuragbes e cortes na casca) ou outros
defeitos que possam alterar sua aparéncia. Tamanho médio.

56.

Pimenta do Reino

Moida

57.

Pimentao

Legume in natura, espécie verde, 12 qualidade/sem fungos/consisténcia
firme, tamanho médio a grande, sem lesbes de origem fisica ou mecanica,
perfuracdes e cortes. Firme, tenro, sem manchas.

58.

Quiabo

Chifre de bode, fresco, tamanho médio, bem cheio, novo, sem sujidade.

59.

Repolho

Verdura in natura, espécie comum, branco ou roxo, liso, fresco, de
primeira, tamanho e coloragéo uniformes, devendo ser bem desenvolvido,
6tima qualidade, firme e intacto, sem lesdes de origem rachaduras ou
cortes. Tamanho médio.

60.

Tomate

Legume in natura, boa qualidade, tamanho médio, com polpa firme e
intacta, isento de enfermidades, material terroso e umidade externa
anormal, livres de residuos de fertilizantes, sujidades, parasitas e larvas,
sem lesdes de origem fisica ou mecanica, rachaduras e cortes.

61.

Vagem

Legume in natura, espécie manteiga, ser frescos, ter atingido o grau
maximo no tamanho, nova, tenra, quebravel, sem manchas e firme. Aroma
e cor da espécie e variedade, estar livre de enfermidades, insetos e
sujidades, ndo estar danificado por qualquer lesdo de origem fisica ou
mecanica que afete a sua aparéncia.

4.1.7.4. Componentes e Gramagens do Cardapio

As porgdes discriminadas abaixo levam em consideragéo os alimentos DEPOIS DE PRONTOS.

4.1.7.4.1. ALMOCO: Devera conter, OBRIGATORIAMENTE:

ITEM |DESCRICAO QUANTIDADE
1. Arroz tipo 1 branco parboilizado ou com legumes, passas, etc. 1509
2. Feijdo mulatinho + legumes (abdbora, quiabo, chuchu, maxixe, couve-

manteiga) + carne de charque.

120g / 60g / 10g

Ou Feijao Tropeiro - Feijao Verde + Verduras (tomate, pimentéo, cebola)
+ Temperos naturais (cebolinha, coentro) + carne de charque + Farinha
de Mandioca

120g/30g/10g/8g




Ou Feijao verde + Verduras (tomate, pimentdo, cebola) + Temperos 120
. . g/30g

naturais (cebolinha, coentro)
Ou Fe_ijéo preto + legumes (abdbora, quiabo, chuchu, maxixe, couve—120g /60g / 10g
manteiga) + carne de charque.
Ou Fgljao branco + legumes (abdbora, quiabo, chuchu, maxixe, couve-12Og /60g / 10g
manteiga) + carne de charque.
Carne bovina 180g / 180g
Ou Filé de peito de frango 150g

3 Ou marisco 1509

' Ou coxa e sobrecoxa de frango 280g

Ou peixe em posta 2509
Ou figado 150g

4. Saladas de vegetais 150g

5. Suco de fruta natural ou com polpa de fruta 300ml
Guarni¢do: macarrao 1509
Ou farofa 50g

6. Ou suflé 150g
Ou torta 150g
Ou puré 120g
Sobremesa: fruta 200g

- Ou doce (caseiro, pudim, delicia de abacaxi) ou picolé 120g

' Ou sorvete de fruta Ou gelatina 100g

Ou picolé 659

OBS.: As sobremesas deverado obedecer a seguinte distribuigao: fruta, 3 vezes por semana; demais opgoes,

2 vezes por semana.

4.1.7.4.2. JANTAR: Devera conter, OBRIGATORIAMENTE:

ITEM |DESCRICAO QUANTIDADE
Café e leite (café = 100ml + leite = 200ml = 300ml ou café = 200ml + leite[300ml

1 = 100ml) tipo “B”.

' Ou Leite, sem agucar ou adogante. 200ml

Ou Suco de fruta natural ou com polpa de fruta 300ml
Sopas variadas (feijao, legumes, massa e carne ou frango, ervilha,[250g
brécolis, abdbora, aipim, caldo verde, batata)
Paes diversos com ou sem sal e manteiga sem sal 100g / 10g
Cuscuz com carne assada ao forno ou ao molho 150g / 90g
Ou Cuscuz com frango (peito ou coxa) assada ao forno ou ao molho 150g / 140g
Ou inhame com carne assada ao forno ou ao molho 200g / 90g
Ou inhame com frango (peito ou coxa) assada ao forno ou ao molho 200g / 140g
Ou batata-doce com carne assada ao forno ou ao molho 200g / 90g

4 Ou batata-doce com frango (peito ou coxa) assada ao forno ou ao molho [200g / 140g

' Ou aipim com carne assada ao forno ou ao molho 200g / 120g

Ou aipim com frango (peito ou coxa) assada ao forno ou ao molho 200g / 140g
Ou arroz com carne assada ou ao molho 150g / 120g
Ou arroz com frango (peito ou coxa) assada ao forno ou ao molho 150g / 1409
Ou macarrdo com carne moida ao molho 200g / 90g
Ou macarrao com frango (peito ou coxa) assada ao forno ou ao molho  200g / 140g

4.1.7.5. Outras especificagoes

4.1.7.5.1. Todos os componentes do PRATO PRINCIPAL deverao ser fornecidos por empresa credenciada
pelos 6rgaos publicos competentes, e possuir registro no Servigco de Inspegdo Federal — SIF, bem como
atender a todas as determinag¢des das Portarias e Resolugdes do Ministério da Agricultura e da ANVISA;

4.1.7.5.2. Outros tipos de carnes e preparagbdes poderdo ser incluidos, desde que atendam aos habitos
alimentares regionais e seus custos sejam equivalentes aos propostos, apds avaliagdo e autorizagao do Ifal.



Ou a pedido do CONTRATANTE, visando atender a demandas especificas de estudantes, para tanto pode
ser solicitado envio de cardapio especial para aprovacgao;

4.1.7.5.3. A CONTRATADA deve apresentar ao CONTRATANTE amostras prévias das preparagdes para
degustagdo, com uma antecedéncia de 20 (vinte) minutos, devendo as mesmas receberem a aprovagao
por escrito do CONTRATANTE antes do seu fornecimento.

4.1.8. Do cardapio — elaboragao e pratica de alimentagao sustentavel

4.1.8.1. A elaboragéo dos cardapios é responsabilidade da(o) Nutricionista da CONTRATADA, devendo ser
enviados ao Setor de Alimentacdo e Nutrigdo Escolar (SANE) do Campus Marechal Deodoro com
antecedéncia minima de 20 (vinte) dias Uteis antes do inicio de sua execugdo, para serem submetidos a
apreciagdo, podendo sofrer alteragdes, antes de sua aprovagao.

4.1.8.2. A CONTRATADA pode ainda solicitar a elaboragdo de cardapios especiais, que atendam a dietas
especificas de estudantes. Ex.: intolerantes a lactose, celiacos, diabéticos, vegetarianos, entre outras
situacdes. Estes cardapios também estardo sujeitos as mesmas condi¢des atribuidas no item 4.1.8.1.

4.1.8.3. A CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar a formulagdo dos cardapios a pratica de
reutilizagao de partes ndo convencionais de alimentos, desde o prato principal com seus acompanhamentos
e guarnigbes até sucos e sobremesas, propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na
qualidade da alimentagéo e reduzindo a produgao de residuos alimentares.

4.1.8.4. A/O Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confecgdo dos cardapios, os
produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda
submeter a Nutricionista do Ifal a aprovagdo em caso de substituicdes, com antecedéncia minima de 24
(vinte e quatro) horas, sob pena de notificacao.

4.1.8.5. Priorizar preparagdes que utilizam procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo
dos alimentos.

4.1.8.6. A/O Nutricionista da CONTRATADA devera aplicar o teste de aceitabilidade, a ser elaborado em
conjunto com a Nutricionista do Ifal, sempre que ocorrer, no cardapio, a introducdo de alimento atipico ao
habito alimentar local ou quaisquer outras alteragdes inovadoras, no que diz respeito ao preparo, ou para
avaliar aceitagdo dos cardapios praticados frequentemente. A aplicacdo do teste de aceitabilidade devera
ser com a participacao da nutricionista do CONTRATANTE. O teste de aceitabilidade deve ser respondido
por, no minimo, 70% dos estudantes beneficiados pelo PANES. No caso de aceitagado inferior a 80% por
parte dos alunos, a preparagéo devera ser excluida do cardapio.

4.1.8.7. A/O Nutricionista da CONTRATADA sera responsavel pela equipe técnica da mesma e pela
substituicdo de preparagdes e/ou alimentos, producado e distribuicdo das refei¢gdes, respondendo junto a
CONTRATANTE e aos comensais, sobre assuntos referentes a sua area de atuacdo, podendo ser
substituido(a) por outro(a) profissional com a mesma formacgéo.

5. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA:
5.1. Ademanda do servigo, tem como base as seguintes caracteristicas:

5.1.1. O servigo objeto desta contratacdo sera prestado de forma continua, sendo o valor unitario da
refeicao definido por processo licitatério, tendo por base o menor prego apresentado.

5.1.2. A CONTRATADA utilizara as instalagdes do refeitério do Campus Marechal Deodoro para distribuir as
refeicdes aos estudantes, organizara adequadamente os utensilios de trabalho, planejara a rotina de todas
as atividades pertinentes a distribuicdo das refeigdes, executara a limpeza e higienizagdo do espaco,
equipamento, moveis e utensilios, além de adquirir, armazenar e disponibilizar todos os materiais
necessarios ao fornecimento das refei¢gdes, conforme descrito no item 4.1.2 e seus subitens.

5.1.3. Para a perfeita execugédo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar e instalar todos os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades e qualidades necessarias,
promovendo sua substituigdo quando necessario.

5.1.4. O controle e manutengdo destes materiais/equipamentos fica sob a responsabilidade da
CONTRATADA.



6. METODOLOGIA DE AVALIAGAO DA EXECUGAO DOS SERVIGOS:
6.1. Os servigos deverao ser avaliados com base nos métodos a seguir estabelecidos:

6.1.1. O colaborador(a) designado(a) para ser fiscal pela CONTRATADA fara a retirada de amostras de
todas as preparagbes e a coleta das seguintes informagdes: horario de saida do local de produgéao, horario
de entrega, peso total da amostra, temperatura, gramatura (por¢do das proteinas, guarnigbes e saladas),
bem como a analise sensorial do cardapio do dia.

Essas informagdes serdo anotadas em formulario préprio, devidamente assinado por um(a) servidor(a) e
o(a) funcionario da contratada.

6.1.1. Checklist de acompanhamento e fiscalizacdo da unidade produtora de refeicdes, das areas de
distribuicdo e dos veiculos de transporte elaborado com base nas legisla¢des listadas no item 4.1.5, nas
clausulas vigentes e neste Termo de Referéncia.

6.1.2. Registro e acompanhamento, realizados pela equipe fiscal do contrato da CONTRATANTE, das
ocorréncias de possiveis problemas técnicos ou irregularidades detectadas diariamente na prestagdo do
servico contratado, a fim de garantir a prevengéo e mitigagdo dos riscos, produzindo relatérios mensais, ou
quando houver necessidade, sobre falhas detectadas comunicando a CONTRATADA sobre o servigco
prestado

6.1.3. Formulario de avaliagao, elaborado por equipe técnica do campus Marechal Deodoro, objetivando o
registro individual das reclamacgdes feitas pelos integrantes do publico usuario, acerca da qualidade das
refeicdes prontas servidas, podendo servir de subsidio na adogdo de medidas administrativas cabiveis no
ambito do contrato.

7. REQUISITOS DA CONTRATAGAO:

7.1. Para atender as necessidades da contratacao a contratada devera dispor, dentre outros
requisitos, de:

* Experiéncia na prestacao de servigos de fornecimento de refeicdes, comprovada por contratacoes
similares realizadas anteriormente;

* Quantidade suficiente para fornecer todos os itens da licitagéo, constantes em seu lote Unico, assim
como dispor de todos materiais, equipamentos e utensilios que se fizerem necessarios a prestacao
dos servicos;

«  Cumprir os requisitos de sustentabilidade;

» Apresentar certificado de curso do Responsavel Técnico (RT, com carga horaria minima de 60
(sessenta) horas, no periodo maximo de 6 meses, abordando no minimo os seguintes temas:
contaminantes alimentares; doengas transmissiveis por alimentos (DTA); boas praticas de
manipulacdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de
equipamentos; prevengdo de acidentes de trabalho. Caso o RT seja profissional de Nutri¢cdo,
apresentar comprovacgéao de inscrigdo no Conselho Regional de Nutrigéo;

* Profissionais qualificados capazes de atender a demanda da prestacdo dos servigcos, com
capacitacdo, comprovada através de certificagdo emitida por profissional de Nutricdo, contendo
carga horaria minima de 20 (vinte) horas, abordando temas de acordo com as exigéncias da
Resolucao - RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA e o que orienta a Organizagdo Mundial da Saude.

* Atender as demais exigéncias estabelecidas no Edital.

7.2. Natureza da Contratagao:
7.2.1. Contratagdo de servigo continuado na forma de pregao eletrénico, tipo menor preco, por lote.

7.3. Duragao Inicial do Contrato:



7.3.1. O contrato tera duragao inicial de 12 (doze) meses, a partir da data de publicagdo do extrato do
contrato assinado, renovaveis nos termos da Lei por até 60 (sessenta) meses.

7.4. Sustentabilidade:
7.4.1. Conforme o item 19. deste Termo de Referéncia.
7.5. Transig¢ao Contratual:

7.5.1. Para o objeto da contratagdo ndo se verifica a necessidade de promover transigdo contratual com
transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

7.6. Relevancia dos requisitos estipulados:

7.6.1. Os requisitos que limitam a participagdo sado indispensaveis, pois se trata de alimentagao
transportada, para garantir o que exige a legislagao foi necessario estabelecer uma distancia maxima para a
producao dos alimentos e entrega com a devida qualidade.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO:
8.1. Atores que participardo da gestao do contrato:

8.1.1. ACONTRATANTE designara a equipe técnica responsavel pela fiscalizagdo contratual.

8.2. Mecanismos de comunicagdo entre o drgao e a prestadora de servigos:
8.2.1. Todos os avisos, notificacbes e comunicagdes devem ser feitos por escrito, ou ainda, via e-mail.
8.3. Forma de afericao/medigcao do servigo para efeito de pagamento:

8.3.1. O pagamento dos servigos sera realizado mensalmente, sendo o valor cobrado de acordo com o
quantitativo solicitado pelo Departamento de Apoio Académico e entregue pela CONTRATADA.

8.3.2. A apuragdo dos valores da cobranga final, para efeitos de pagamento, seguira os calculos dos
quantitativos entregues no periodo vezes (x) o valor unitario da refeigcao.

8.3.3. Nas situagdes que houver a necessidade de glosa, compete a CONTRATANTE, através do

fiscal, a elaboracdo de relatério contendo a problematica e solicitagdo aos setores competentes, para o
calculo do valor a ser glosado.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS:

9.1. Para a perfeita execugcdo dos servigos, a Contratada devera disponibilizar materiais, equipamentos e
utensilios necessarios, com qualidade, nas quantidades necessarias para prestacdo do servigo,
promovendo sua substituicdo quando necessario:

9.2. A contratada deve ainda fornecer outros materiais (descartaveis ou nao) necessarios aos estudantes,
obedecendo a padronizagao estabelecida abaixo, em quantidade igual ao numero de comensais por dia.

a) Bandejas lisas em material de plastico resistente;

b) Copos de material resistente e ndo descartaveis, com capacidade minima de 300 ml, sem tampa;
¢) Guardanapo descartavel de papel 24 x 24 cm;

d) Talheres inoxidaveis (colher, faca e garfo) sem componente plastico;

e) Pratos de louga (sem rachaduras), lisos, de facil higienizagao;

f) Xicaras com pires de louga (sem rachaduras), lisos, de facil higienizag¢éo;

g) Galheteiros com azeite e vinagre;

h) Embalagens de 100 ml, com tampa, para sobremesa; ou pratos de sobremesa de louga, lisos ou
tagas de sobremesa para 100g (de acordo com a sobremesa);

i) Fita filme impermeéavel, em PVC, para embalar alimentos;



j) Sacos plasticos de diversos tamanhos, segundo as normas da Vigilancia Sanitaria, especificos
para o acondicionamento de lixo;

k) Luvas descartaveis, para servir refeicdes e manipulagbes de alimentos ja prontos para o
consumo;

I) Mascaras descartaveis para uso em servigos de alimentagao (caso se faga necessario);

m) Sacos plasticos incolores, de diversos tamanhos, apropriados para o acondicionamento de
géneros alimenticios, entre outros.

9.3. Todos os materiais devem estar sempre em perfeito estado de conservagéo, sem rachadura, lisos, de
facil higienizagdo e em quantidade suficiente para a quantidade de comensais.

10. INICIO DA EXECUGAO DOS SERVIGOS:

10.1. A execugao dos servigos sera iniciada a partir da assinatura do contrato e recebimento da nota de
empenho, conforme solicitagcbes emitidas pelo Campus Marechal Deodoro, na forma estabelecida neste
Termo de Referéncia;

10.2. Os servicos 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 ou refeitos ou
substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da CONTRATADA, sem prejuizo da aplicagao
das penalidades;

11. DA VISTORIA:

11.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo 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 09:00 horas as 16:00 horas, devendo o agendamento ser efetuado previamente
pelo telefone (82) 2126-6310, podendo sua realizagdo ser comprovada por:

a) Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n° 5/2017; ou

b) Declaragcado emitida pelo licitante de que conhece as condigbes locais para execug¢ao do objeto ou que
realizou vistoria no local do evento, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n° 5/2017, ou caso
opte por ndo realiza-la, de que tem pleno conhecimento das condigcbes e peculiaridades inerentes a
natureza do trabalho, que assume total responsabilidade por este fato e que nado utilizara deste para
quaisquer questionamentos futuros que ensejam avengas técnicas ou financeiras com este érgao.

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

11.3. Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado.

12. OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE:

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

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

12.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso da execucao dos
servigos, fixando prazo para a sua corregao;

12.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacao do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas no
Edital e seus anexos;



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

12.6. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servicos tanto no local de
recebimento/armazenamento de géneros e preparo quanto de distribuicdo, por servidor especialmente
designado, anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o
nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis;

12.7. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigdes no curso da execugao
dos servigos, fixando prazo para a sua corregao;

12.8. Comunicar, com, no maximo, 12 (doze) horas de antecedéncia a CONTRATADA, uma possivel
alteragédo no quantitativo das refeicbes a serem ofertadas, diante de alguma eventualidade.

12.9. Realizar procedimentos efetivos para o controle integrado de pragas e vetores urbanos nas
dependéncias do refeitdrio, cozinha e entorno.

12.10. Prestar informacdes e esclarecimentos a CONTRATADA em tempo habil.

13. OBRIGAGOES DA CONTRATADA:

13.1. Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a
alocacao dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer
materiais, equipamentos e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade especificadas neste Termo de
Referéncia e em sua proposta;

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

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

13.4. Dispor de colaboradores habilitados e com conhecimentos basicos em boas praticas para servigos de
alimentagédo e do servigo a ser executado, em conformidade com as normas e determinagdes em vigor,
conforme descrito no item 7.1;

13.5. Vedar a utilizagdo, na execucédo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do
Decreto n° 7.203, de 2010;

13.6. Apresentar colaboradores e identificados por meio de cracha e uniformes adequados - segundo as
normas vigentes para manipuladores de alimentos - e com a identificagdo da CONTRATADA, além de
prové-los com os Equipamentos de Protecéo Individual - EPI, quando for o caso;

13.7. Apresentar a Contratante, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo o
6rgao para a execugao do servigo;

13.8. Responsabilizar-se por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as
demais previstas na legislacao especifica, cuja inadimpléncia nao transfere responsabilidade a Contratante;

13.9. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administragao;

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

13.11. Relatar a Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo dos
Servigos;

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



13.13. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagbes assumidas, todas
as condic¢des de habilitagao e qualificagdo exigidas na licitagao;

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

13.15. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta nao seja satisfatorio para
o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do §
1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993;

13.16. Deter instalagbes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizagdo do
objeto da licitagéo.

13.17. Dispor, independentemente dos materiais colocados a disposicdo da CONTRATADA, de
equipamentos (incluindo o balcdo térmico), utensilios, mobiliarios e todos os bens que se fizerem
necessarios ao perfeito funcionamento do pleno cumprimento do objeto da contratagéo.

13.18. Implantar o Manual de Boas Praticas e, no minimo, os seguintes Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s): Higienizagdo das instalagbes, equipamentos, moéveis e utensilios; Controle da
Potabilidade da agua; Manejo de Residuos; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizagéo
do reservatério de agua; Higiene e saude dos manipuladores.

13.19.Devera manter limpas, durante todo o tempo, todas as dependéncias do refeitério.

13.20. Coletar e manter sob sua guarda amostras de todas as preparagdes das refeigdes servidas, para
realizagédo do controle de qualidade.

13.21. Realizar procedimentos efetivos para o controle integrado de pragas e vetores urbanos no local de
producéo de refeigdes e no veiculo de transporte das refei¢des.

13.22. Enviar, diariamente, para a execugao dos servigos nas dependéncias do IFAL — Campus Marechal
Deodoro, quadro de pessoal devidamente registrado, com obrigag¢des trabalhistas cumpridas, qualificados e
em quantidade suficiente para a prestagdo adequada e tempestiva dos servigos objeto do presente
documento, sendo composto, inclusive por nutricionista.

13.20. Capacitar os colaboradores, abordando temas relativos as boas praticas em servigcos de alimentagao,
impreterivelmente, nos seguintes momentos: no inicio da execugcdo dos servicos contratados,
imediatamente apds a contratagdo de novos colaboradores €, no maximo, a cada 6 (seis) meses;

13.21. Fornecer, para cada funcionario, a titulo de uniforme:

Nutricionista / Técnico em Nutricio e Dietética: Jaleco Branco com identificacdo da
CONTRATADA e touca.

Cozinheiro Geral / Auxiliar nos Servigos de Alimentagao (Auxiliar de Cozinha) /
Copeiro / Servigos Gerais: Camisa na cor branca, sem botdo e sem bolso, com identificagdo
da CONTRATADA; calga, na cor branca, sem bolso; sapato fechado com solado
antiderrapante, aprovado pelo NR7; Prote¢do no cabelo (fica vedado o uso de boné como
protecéo para o cabelo); avental em PVC e tecido.

13.22. Fornecer uniformes apropriados as colaboradoras gestantes, substituindo-os sempre que estiverem
apertados.

13.23. Usar luvas, mascaras e aventais nas etapas de trabalho relativas ao manuseio de alimentos, de
material descartavel, de talheres e copos, durante a produgdo e distribuicdo de refeicbes. A troca de
mascara deve ser efetuada de acordo com a orientagdo do fabricante.

13.24. Afastar da manipulagcao de alimentos os manipuladores que apresentarem lesdes cutdneas devem
ser afastados da area de manipulagéo de alimentos.

13.25. Manter, por conta propria, os custos relacionados com o transporte, alimentagcao e seguranca dos
seus funcionarios, bem como as responsabilidades trabalhistas, previdenciarios e fiscais dos mesmos;

13.26. Realizar, as suas expensas, exames periddicos de saude de seus funcionarios, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes, a fim de que seu quadro de pessoal permanega em
condi¢des de saude compativeis com suas atividades;

13.25. Providenciar que seus funcionarios atendam ao padrdo de higiene recomendado pela legislagdo



vigente, devendo os mesmos apresentar-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos e unhas
aparadas, sendo vedado o uso de esmalte nas unhas, além de brincos, colares, pulseiras, relégios e outros
adornos, bem como de telefone celular e fones de ouvido durante a execugao do servico;

13.26. Apresentar documento de registro da CONTRATADA no CRN, bem como comprobatério de
responsabilidade técnica emitido por nutricionista inscrita no CRN-6, no prazo de 60 (sessenta) dias apds a
assinatura do contrato, podendo ocorrer multas e/ou penalidades previstas neste Edital.

13.26. Permitir a entrada de Nutricionista do IFAL nas areas do servigo de alimentacdo ou de qualquer
membro da equipe de fiscalizagdo do contrato, independente de agendamento prévio, a fim de realizar
aplicacéo de check list proprio, elaborado com base nas legislacbes vigentes relativas as boas praticas na
producéao de alimentos.

13.27. E vedada a CONTRATADA:
a) Utilizacdo de alto-falante e/ou congénere que produzam som ou ruidos, prejudiciais ao
andamento das aulas;

b) A guarda ou depdsito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos, farmacologicos, de
forte odor, ou quaisquer outros proibidos pelos 6rgaos competentes;

¢) Comercializagado de quaisquer produtos;

d) Divulgacao de materiais pornograficos e afins;

e) Propaganda politico-partidarias e congéneres;

f) Veiculacdo de anuncios e/ou textos que sejam notadamente discriminatérios;

13.28. Dispor de Manual de Boas Praticas, conforme preconizado na Resolugao - RDC N° 216, de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

13.29. Atender a todas as especificagdes estabelecidas neste Termo de Referéncia e manter todo o
processo produtivo das refeicbes em conformidade com as Boas Praticas para Servigos de Alimentagao,
bem como obedecer aos critérios estabelecidos em legisla¢des especificas da area, segundo descrigcdo do
item 4.1.5

13.30. A contratada observara a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, que estabelece Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo, bem como legislacdo e/ou normas de érgaos de vigilancia sanitaria estaduais,
distrital e municipais.

13.31. Realizar coleta seletiva, de acordo com a politica socioambiental do érgdo, em observancia ao
Decreto n° 5.940/2006, bem como sobre obrigagado de proceder ao recolhimento do 6leo usado, que devera
ser destinado a reciclagem, com a total proibicdo de que este seja despejado na rede de esgoto;

13.32. Apresentar programa ou indicagao de medidas visando reduzir o desperdicio de insumos e a geragao
de residuos sem reaproveitamento;

13.33. A contratada devera eliminar o uso de copos e talheres descartaveis na prestagdo de servigos nas
dependéncias do 6rgao ou entidade e privilegiar o uso de produtos ndo descartaveis.

14. DA SUBCONTRATAGAO:

14.1. Nao sera admitida a subcontratacado do objeto licitatorio.

15. ALTERAGAO SUBJETIVA:

15.1. E admissivel a fus&o, 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 licitagéo original,
sejam mantidas as demais clausulas e condigbes do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto
pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do contrato.

16. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUCAO

16.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificagdo da
conformidade da prestagdo dos servigos e da alocagdo dos recursos necessarios, de forma a assegurar o



perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da Contratante,
especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do art. 6° do Decreto n°®
2.271, de 1997.

16.2. O representante da Contratante devera ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e
controle da execugéo dos servigos e do contrato.

16.3. A verificagcdo da adequacao da prestacdo do servico devera ser realizada com base nos critérios
previstos neste Termo de Referéncia.

16.4. A execucdo dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de
controle, que compreendam a mensuragao dos aspectos mencionados no art. 47 e no ANEXQO V, item 2.6, i,
ambos da IN n°® 5/2017.

16.5. Fiscalizagao técnica:

16.5.1. A fiscalizag&o técnica dos contratos deve avaliar constantemente a execucao do objeto e, se
for o caso, podera utilizar o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no
Anexo V-B da IN n°® 5/2017, ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos
servicos, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos,
sempre que a contratada:

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

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢ao do servi¢o, ou utiliza-
los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

16.5.2. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliagao da prestagao dos servigos.

16.5.3. Durante a execugéo do objeto, fase do recebimento provisério, o fiscal técnico designado
devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragao,
devendo intervir para requerer a contratada a corregéo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

16.5.4. O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto da contratada a avaliagdo da
execugao do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagéo dos servigos
realizada.

16.5.4.1. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagao
realizada.

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

16.5.4.3. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagcdo 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 sang¢des a contratada de
acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

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

16.5.5. Em hipotese alguma, sera admitido que a propria Contratada materialize a avaliacdo de
desempenho e qualidade da prestagao dos servigos realizada.

16.5.6. Para efeito de recebimento provisoério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico do
contrato devera apurar o resultado das avaliagbes da execugédo do objeto e, se for o caso, a analise do
desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonéncia com os indicadores
previstos no ato convocatério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

16.5.6.1. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execug¢do do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel



para que esta promova a adequacgao contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os
limites de alteragédo dos valores contratuais previstos no § 1° do art. 65 da Lei n° 8.666, de 1993.

16.5.6.2. A conformidade do material a ser utilizado na execugao dos servigos devera ser
verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua relagao detalhada, de acordo
com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

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

16.7. O descumprimento total ou parcial das demais obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejara a aplicagdo de sang¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na
legislacéo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei
n° 8.666, de 1993.

16.8. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cdes técnicas, vicios
redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior €, na ocorréncia desta, nao implica
em corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da
Lei n° 8.666, de 1993.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO:
17.1. Em conformidade com o art. 74, |, da Lei n° 8.666, de 1993, o recebimento provisério esta dispensado;

17.2. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdbes 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 aplicacédo de penalidades.

17.3. Os servigos seréo recebidos definitivamente no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, apds a verificagdo da
qualidade e quantidade do servico executado e materiais empregados, com a consequente aceitacdo
mediante termo circunstanciado.

17.3.1. Na hipoétese de a verificagdo a que se refere este subitem ndo ser procedida dentro do prazo
fixado, reputar-se-4 como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do
prazo.

17.4. O recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo dos servigos, sera realizado pelo
fiscal do contrato.

17.4.1. O fiscal do contrato analisara os relatérios e toda documentagdo apresentada pela
fiscalizagédo técnica e, caso haja irregularidades que impegam a liquidacdo e o pagamento da despesa,
indicara as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas
corregoes.

17.4.2. O fiscal emitira termo circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos
prestados, com base nos relatérios e documentagao apresentados, e comunicara a Contratada para que
emita a Nota Fiscal ou Fatura com o valor exato dimensionado pela fiscalizagdo com base no Instrumento
de Medigéo de Resultado (IMR), ou instrumento substituto.

17.5. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos
prejuizos resultantes da incorreta execugéo do contrato.

18. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

18.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 8.666, de 1993 e da Lei n° 10.520, de 2002, a
Contratada que:

18.1.1 inexecutar total ou parcialmente qualquer das obriga¢des assumidas em decorréncia da contratacao;

18.1.2. ensejar o retardamento da execugao do objeto;



18.1.3. falhar ou fraudar na execugéo do contrato;
18.1.4. comportar-se de modo inidéneo; e
18.1.5. cometer fraude fiscal.

18.2 Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sangdes:

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

18.2.2. Multa de:

18.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado
em caso de atraso na execuc¢ao dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apés o décimo quinto
dia e a critério da Administragcao, no caso de execugao com atraso, podera ocorrer a nao-aceitagdao do
objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecucdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da
rescisado unilateral da avenca;

18.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso
na execugao do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem anterior ou de inexecugao parcial da
obrigacao assumida;

18.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
inexecucao total da obrigagédo assumida;

18.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das
tabelas 1 e 2, abaixo; e

18.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagao da
garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogagéo), observado o maximo de 2% (dois por cento. O
atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administraggo CONTRATANTE a promover a rescisado
do contrato;

18.2.2.6. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

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

18.2.4. Sancao de impedimento de licitar e contratar com 6rgéos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

18.2.5. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da puni¢ao ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a propria
autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante
pelos prejuizos causados.

18.3. As sangbes previstas nos subitens 18.2.1, 18.2.3, 18.2.4 e 18.2.5 poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

18.4. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragbes séo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

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




2 0,4% ao dia sobre o valor do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor do contrato
Tabela 2
INFRAGAO
ITEM DESCRIGAO GRAU
Permitir situagcdo que crie a possibilidade de causar
1 dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais, 05
por ocorréncia;
Suspender ou interromper, salvo motivo de forga
2 maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia 04
de atendimento;
Servir-se de funcionario sem qualificagdo ou com
3 uniforme inadequado para executar os servigos 03
contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servico determinado pela 02
fiscalizagao, por servigo e por dia;
Para os itens a seguir, deixar de:
5 Cumprir  determinagdo  formal ou instrugéo 02
complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;
6 Substituir empregado alocado que nao atenda as 01
necessidades do servigo, por funcionario e por dia;
Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
ndo previstos nesta tabela de multas, apods
7 RO - s 03
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgéo
fiscalizador, por item e por ocorréncia;
Indicar e manter durante a execug¢ao do contrato os
8 ) . ) 01
prepostos previstos no edital/contrato;
Providenciar treinamento para seus funcionarios
9 conforme previsto na relagcdo de obrigagbes da 01
Contratada
10 Apresentar a  documentacao exigida para 01
comprovacgao de cadastro no CRN
Atender a 100% dos itens considerados “criticos” para
a manipulagdo de alimentos apds aplicagdo, por
11 nutricionista do IFAL, de check list préprio, elaborado 05
com base nas legislacdes vigentes relativas as boas
praticas na producao de alimentos.
12 Atender a 50% dos itens considerados “nao criticos” 02

para a manipulagdo de alimentos apds aplicagao, por
nutricionista do IFAL, de check list préprio, elaborado




com base nas legislacdes vigentes relativas as boas
praticas na producgao de alimentos.

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

18.5.1. Tenham sofrido condenacgdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

18.5.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagéo;

18.5.3. Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragao em virtude de atos
ilicitos praticados.

18.6. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que
assegurara o contraditério e a ampla defesa a Contratada, observando-se o procedimento previsto na Lei n°
8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n°® 9.784, de 1999.

18.7. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideracédo a gravidade da conduta
do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragédo, observado o principio
da proporcionalidade.

18.8. As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

19. DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE:

19.1. E de responsabilidade da licitante que vier a ser contratada, adotar, no fornecimento dos materiais
objeto do presente Termo, no que couber, as praticas de sustentabilidade constantes da Instrugéo
Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19 de janeiro 2010, Art. 6° e seus incisos.

19.2. A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, que estabelece Boas Praticas para
Servigos de Alimentagdo, bem como legislagdo e/ou normas de 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais,
distrital e municipais.

19.3. Realizar coleta seletiva, de acordo com a politica socioambiental do 6rgao, em observancia ao Decreto
n° 5.940/2006, bem como proceder ao recolhimento do éleo usado, que devera ser destinado a reciclagem,
com a total proibicdo de que este seja despejado na rede de esgoto;

19.4. Apresentar programa ou indicagcdo de medidas visando reduzir o desperdicio de insumos e a geracao
de residuos sem reaproveitamento;

19.5. A contratada devera eliminar o uso de copos e talheres descartaveis na prestagdo de servigos nas
dependéncias do 6rgéo ou entidade e privilegiar o uso de produtos nao descartaveis.

Marechal Deodoro, 09 de julho de 2018.

20. DAS ASSINATURAS:

Declaro que sou solicitante direto dos servigos elencados no presente Termo de Referéncia,
colocando-me a disposi¢do para quaisquer esclarecimentos acerca dos aspectos técnicos que envolvem a
descricdo dos mesmos, ao tempo em que dou veracidade as informagdes relativas a necessidade,
finalidade e estimativa dos servigos requeridos.

Responsavel pelo Setor Solicitante



Declaro que o presente Termo de Referéncia esta de acordo com a legislagédo vigente que rege a
matéria, devendo o mesmo fazer parte integrante do Edital de licitagao correspondente como Anexo.

Area de Compras

Ratifico a necessidade, oportunidade e conveniéncia da contratagcdo dos servigos requisitados no
presente Termo de Referéncia, assim como a adequag¢ao do mesmo aos ditames legais.

Diretor de Administracao

Declaro que estou de acordo com todas as informagbes prestadas nas declaragbes e assinaturas
acima, ao tempo em que APROVO o presente Termo de Referéncia.

Diretora Geral





