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Outras informacoes

. Niumero da Processo
Categoria ~ .. .
Contratacdo Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servi¢o continuado sem 23812.000016/2026-
dedicagdo exclusiva de mdo de obra 19

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
(Processo Administrativo n® 23812.000016/2026-19)
TERMO DE REFERENCIA
CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGAO

1.1 Contratagdo de servicos continuos de fornecimento de refeicfes prontas transportadas, do tipo lanche, destinados
aos estudantes do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — Campus Itapipoca, nos termos da
tabela abaixo, conforme condi¢gGes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

UNIDADE
ITEM|ESPECIFICACAO CATSER|D E QUANTIDADE VALQR VALOR
UNITARIO|TOTAL
MEDIDA
1 Fornecimento de refei¢des prontas transportadas, do 3697 Unidade 79.950 R$11.8 R $
tipo lanche, incluindo aquisicdo, preparo e distribuicdo ’ ’ 943.310,00

Classificacao do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

1.2. O(s) servigco(s) objeto desta contratacdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante
do Estudo Técnico Preliminar.

Classificacdo do objeto quanto ao modelo de execucao

1.3. O servico € enquadrado como continuado tendo em vista que sua dispensa causaria prejuizos a boa execucéo
das atividades finalisticas, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando, em razdo da maior
economicidade processual em comparacao a realizagdo de licitagcdes anuais.

Prazo de vigéncia
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1.4. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 12 (doze) meses contados da data a ser definida em contrato,
prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.5. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas
em relacdo a vigéncia da contratacao.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacgéo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratacéo esta previsto no Plano de Contratac6es Anual 2026, conforme detalhamento a seguir:

I. ID PCA no PNCP: 10744098000145-0-000019/2026;
1. Data de publicacdo no PNCP: 15/05/2025;
11 Id do item no PCA: 333;
1v. Classe/Grupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA;
V. ldentificador da Futura Contratacdo: 158965-34/2026;

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1. A descrigcdo da solugcdo como um todo encontra-se pormenorizada em topico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATA(;AO
Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os
seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacbes Sustentaveis e no Plano de Logistica
Sustentavel 2024-2028 do IFCE:

4.1.1. Uso Racional da Agua
4.1.1.1. Estabelecer medidas de redugcéo de consumo e uso racional da agua; e

4.1.1.2. Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da agua que promovam
economia e evitem desperdicios, sem, no entanto, deixar de garantir a adequada higienizacdo do
ambiente, dos alimentos, utensilios e pessoal;

4.1.1.3. Procedimentos de lavagem de folhas e legumes;

4.1.1.4. Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre com a
torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o lote estiver desfolhado;

4.1.1.5. Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;
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4.1.2.

4.1.3.

4.1.1.6. Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solucéo
clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de agua
potavel - min. 100 e max. 250 ppm);

4.1.1.7. Monitorar a concentrag&o de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 ppm;
4.1.1.8. Monitorar a turvacdo da solugéo e a presenca de residuos;

4.1.1.9. Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou em solucéo de agua
ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua potavel);

4.1.1.10. Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢cbes de higiene (mdao, luvas
descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

4.1.1.11. Evitar desperdicios, mantendo a torneira fechada quando:

4.1.1.11.1. Desfolhar verduras e hortalicas; Descascar legumes e frutas; Cortar carnes, aves,
peixes, etc;

4.1.1.11.2. Ao limpar os utensilios: panelées, bandejas etc; Quando interromper o trabalho, por
qualquer motivo.

Eficiéncia Energética

4.1.2.1. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacdo de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos,
manutengéo inadequada ou utilizag&o de combustivel de ma qualidade;

4.1.2.2. Verificar o local da instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar nédo
apaguem as chamas;

4.1.2.3. Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

4.1.2.4. Realizar verificagbes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos,
extensées etc.

4.1.2.5. Evitar ao maximo o uso de extensoes elétricas;

4.1.2.6. Repassar a seus empregados todas as orientacdes referentes a redugédo do consumo de energia
fornecidas pela CONTRATANTE;

Reducao da Producdo de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos Alimentos

4.1.3.1. A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos
Cardapios a pratica de reutilizagdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior
economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentacéo e reduzindo a producédo de residuos
alimentares;

4.1.3.2. Na formulagao do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, deverdo ser
observadas todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios;

4.1.3.3. A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que
podem ser aplicados na formulagdo de refeicbes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos,
desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas;

4.1.3.4. Enriquecer os cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando
a manutencéo da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas; com isso
reduzindo desperdicios, reduzindo producdo e destinacao de residuos alimentares;
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4.1.4.

4.1.5.

4.1.6.

4.1.7.

4.1.3.5. A Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confeccdo dos cardapios, os
produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda
submeter a CONTRATANTE a aprovagao de tais substituicbes;

4.1.3.6. Utilizar procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo dos alimentos;
Conformidade com a RDC ANVISA n° 216/2004 — Boas Préticas para Servigcos de Alimentacdo

4.1.4.1. A contratada observara a Resolucdo RDC ANVISA n° 216/2004 (alterada pela RDC n° 52/2014),
que regulamenta as Boas Praticas para Servigos de Alimentag&o, abrangendo manipulacdo, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo e entrega de alimentos preparados.

Preferéncia por alimentos organicos, agroecoldgicos ou com certificacdo socioambiental

4.1.5.1. Sempre que disponiveis e tecnicamente viaveis, devera ser conferida preferéncia a alimentos
orgénicos certificados (Lei n°® 10.831/2003) ou provenientes de sistemas agroecologicos, produtos com
selos de certificacdo socioambiental reconhecidos (ex.: Rainforest Alliance, Fairtrade) e ingredientes de
baixo impacto sobre biodiversidade e recursos hidricos.

Caracteristicas da refeicao:

4.1.6.1. Os cardapios dos lanches deverdo ser elaborados por nutricionista da Contratada e deveréo
atender aos parametros técnicos nutricionais definidos pela Resolucdo CD/FNDE n° 6, de 08 de maio de
2020, que dispbe sobre o atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da educagao basica no &mbito
do Programa Nacional de Alimentac@o Escolar — PNAE, bem como aos quantitativos previstos nas fichas
técnicas dos lanches, conforme item 5.1.15.12.

4.1.6.2. Os cardapios deverdo ser encaminhados com antecedéncia mensal a nutricionista da
Contratante, ou a outro profissional por ela indicado, acompanhados das respectivas Fichas Técnicas de
Preparo, que deverdo conter, no minimo, informagdes sobre o tipo de refeicdo, o0 nome da preparag¢éo, o
rendimento por capitas e ingredientes, em conformidade com os pardmetros nutricionais adequados ao
publico-alvo, bem como as informag¢bes nutricionais de energia, macronutrientes e micronutrientes
prioritarios, tais como vitaminas A e C, magneésio, ferro, zinco e calcio, além de fibras.

4.1.6.3. Os cardapios deverdo conter a identificacdo do nutricionista responsavel por sua elaboragéo,
com indicacdo de nome, numero de inscricAo no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN e
assinatura, devendo ser submetidos a aprovagdo da nutricionista da Contratante, ou de profissional por
ela indicado, antes de sua execuco.

4.1.6.4. As quantidades diarias de refeicbes poderdo variar de acordo com a necessidade do servigo,
numero de alunos, calendario académico, periodo de férias, feriados prolongados e demais fatores que
impactem a demanda efetiva.

Outros requisitos

4.1.7.1. Sempre que disponiveis e tecnhicamente viaveis, devera ser conferida preferéncia a alimentos
orgénicos certificados (Lei n° 10.831/2003) ou provenientes de sistemas agroecolégicos, produtos com
selos de certificacdo socioambiental reconhecidos (ex.: Rainforest Alliance, Fairtrade) e ingredientes de
baixo impacto sobre biodiversidade e recursos hidricos.

4.1.7.2. A Contratada deverd manter em seu quadro técnico permanente nutricionista com autonomia
para pronta resolucdo de problemas durante todo o periodo de vigéncia do contrato, substituindo-o em
caso de impedimento por outro de nivel igual ou superior, mediante prévia comunicagdo e ciéncia da
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Contratante. O ndmero e as atribuicbes exercidas por este profissional devem estar de acordo com a
Resolugcdo CFN n° 600 de 25 de fevereiro de 2018 e devera incluir também a supervisdo do processo de
distribuicéo de refeigbes.

4.1.7.3. A Contratada devera promover capacitagcdo das equipes operacional, administrativa e técnica no
inicio da realizaga@o do fornecimento das refeicbes escolares e sempre que houver substituicdo ou nova
contratacdo de funcionario, abordando no minimo 0s seguintes temas: contaminantes alimentares;
doencas transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulacdo de alimentos; higiene pessoal e
ambiental; técnicas culinarias;, manuseio de equipamentos; prevencéo de acidentes de trabalho;, combate
a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usuario; qualidade de vida do
trabalhador, bem como apresentar cronograma para as demais capacitagbes ao longo da vigéncia do
contrato.

4.1.7.4. A Contratada devera comunicar a Contratante a realizacdo de testes com funcionarios em
periodo de experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente 0s mesmos.
Ressalte-se que, nesse periodo, os avaliados deveréo ser excedentes ao quadro fixo de funcionarios.

4.1.7.5. A Contratada deverd manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacéo,
independente das escalas de atividades e de absenteismo.

4.1.7.6. A Contratada devera realizar, as suas expensas, exames periodicos de saude de seus
funcionarios, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes, a fim de que seu quadro
de pessoal permanega em condicbes de satide compativeis com suas atividades.

4.1.7.7. A Contratada devera providenciar que seus funcionarios atendam ao padrdo de higiene
recomendado pela legislagdo vigente, devendo apresentar-se sem bigode, barbeados, com cabelo
protegido por toucas e unhas aparadas, sendo vedado o uso de esmalte ou base nas unhas, além de
brincos, colares, pulseiras, relégios, fitinhas, aliancas, anéis e outros adornos, bem como de telefone
celular e fones de ouvido durante as atividades relacionadas ao preparo, transporte e fornecimento das
refeicoes.

4.1.7.8. Os funcionarios deverdo utilizar equipamentos de protecdo individual (EPI), fornecidos pela
Contratada, para o desempenho das fungbes especificas.

4.1.7.9. A Contratada devera responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo
item de mobiliario, equipamento e utensilio sob sua responsabilidade que venha a ser danificado,
extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo (devendo manter as mesmas
caracteristicas e especificagcbes da peca original), mantendo a qualidade e quantidade do material
inicialmente disponibilizado pela Contratante. Devera providenciar a substituicdo no prazo maximo de 20
dias uteis, sem 6nus para a Contratante. A avaliacdo sobre a necessidade ou ndo de substituicdo do
material caberé & Contratante.

Subcontratacao

4.2. Nao sera admitida a subcontratacédo do objeto contratual.

Garantia da contratacao

4.3. Seréa exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133, de 2021, com
validade durante a execug¢do do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, podendo o
Contratado optar pela caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianca bancaria ou titulo
de capitalizacdo, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor anual da contratagéo.

4.4. Em caso de opcao pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até a data de
assinatura do contrato.

4.4.1. A apdlice de seguro-garantia permanecera em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o prémio nas
datas convencionadas.
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4.4.2. Caso o adjudicatario ndo apresente a apdlice de seguro de garantia antes da assinatura do contrato,
ocorrera a precluséo do direito de escolha dessa modalidade de garantia.

4.4.3. A apdlice de seguro-garantia devera acompanhar as modificacdes referentes a vigéncia do contrato
principal mediante a emisséo do respectivo endosso pela seguradora.

4.4.4. Sera permitida a substituicdo da apdlice de seguro-garantia na data de renovacdo ou de aniversario,
desde que mantidas as condi¢cbes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique descoberto,
ressalvados os periodos de suspensao contratual.

4.4.5. Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apodlice de seguro de garantia
antes da assinatura do contrato, devera apresentar, 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 nas modalidades de cau¢do em dinheiro ou titulos da divida publica, fianca bancéria ou titulos de
capitalizacéo.

4.5. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser efetuada em
favor do Contratante, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com corre¢do monetéria.

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

4.7. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera ser emitida por banco ou instituicdo financeira
devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa renuncia do fiador
aos beneficios do artigo 827 do Cadigo Civil.

4.8. Na hipdtese de opc¢éo pelo titulo de capitalizacdo, a garantia devera ser custeada por pagamento Unico, com
resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de capitalizagcéo
regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

4.8.1. O titulo de capitalizacédo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condi¢des gerais e 0
namero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacao foi aprovado pela Susep (art. 8°, lll, da
Circular SUSEP n° 656, de 11 de margo de 2022).

4.9. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de nédo aceita¢do, o pagamento de:

4.9.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigacOes nele previstas;

4.9.2. multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

4.9.3. obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pelo
Contratado.

4.10. A apdlice do seguro-garantia ou a fianga bancaria devera ter cobertura para o pagamento direto ao empregado
das verbas devidas em razdo da inadimpléncia do Contratado.

4.10.1. O pagamento direto ndo pode estar condicionado ao transito em julgado de decisao judicial, sendo
suficiente decisdo definitiva em processo administrativo, que apure o montante devido.

4.11. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou
renovada, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, contado da data de assinatura do
termo aditivo ou da emisséo do apostilamento, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacao.

4.12. Na hipétese de suspensédo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o Contratado ficara
desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apolice de seguro até a ordem de reinicio da execucao ou o
adimplemento pela Administragéo.
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4.13. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, o Contratado
obriga-se a fazer a respectiva reposicao no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contados da data em que for notificada.

4.14. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacédo que rege a matéria.

4.15.1. O emitente da garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo Contratante quanto ao inicio
de processo administrativo para apuracéo de descumprimento de clausulas contratuais.

4.16.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apoélice, sua
caracterizacdo e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique a
negativa do sinistro, desde que respeitados 0s prazos prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos
termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

4.17. Extinguir-se-4 a garantia com a restituicdo da carta fianca, autorizagdo para a liberacdo de importancias
depositadas em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizagdo, acompanhada de
declaracdo do Contratante, mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu todas as clausulas do
contrato.

4.17.1. A extingcdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacéo da Susep.

4.17.2. A Administracdo devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da
apolice.

4.18. A garantia somente serd liberada ou restituida apés a fiel execugcédo do contrato ou apos a sua extingdo por
culpa exclusiva da Administragédo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

4.19. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Termo de
Referéncia.

4.20. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo
de apurar prejuizos e/ou aplicar sancfes a contratada.

4.21. A garantia de execucdo é independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste Termo de
Referéncia.

Vistoria
4.22. Nao ha necessidade de realiza¢do de avaliagéo prévia do local de execugéo dos servigos.
4.23. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.24. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para
a realizacao da vistoria.

4.25.1. Para a realizacao da vistoria no Campus Itapipoca, devera ser feito o agendamento prévio pelo e-
mail: dap.itapipoca@ifce.edu.br.

4.26. Caso o interessado opte por nao realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condiges e peculiaridades da contratagéo.

4.27. A nédo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagfes,
dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo o Contratado
assumir os dnus dos servicos decorrentes.
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5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicodes de execucao

5.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. Inicio da execucao do objeto: na data do inicio da vigéncia indicada no termo de contrato.

5.1.2. Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia e
periodicidade de execucéo do trabalho:

5.1.2.1. A empresa vencedora devera manter supervisao do fornecimento ora contratado, através de um
(a) Nutricionista, de forma a assegurar o fiel cumprimento do Instrumento Contratual e das orientagfes
do IFCE Campus ltapipoca.

5.1.2.2. A CONTRATADA utilizar4 as dependéncias do IFCE, onde a alimentacdo sera porcionada e
distribuida pela empresa.

5.1.2.3. O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo (materiais de higiene
e limpeza, entre outros), mao-de-obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades
suficientes, para desenvolver todas as atividades previstas, serdo de responsabilidade da
CONTRATADA, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria e outros preceitos legais.

5.1.2.4. O fornecimento contratado é de refeicdes prontas e transportadas, o que implica que toda a
operacionalizagdo e custos referentes ao transporte serdo de responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.2.5. Os lanches prontos deverédo ser transportadas as dependéncias do IFCE e servidas no Campus
Itapipoca, situado no endereco Avenida da Universidade, N° 102 - Bairro Madalenas - CEP 62505-090 -
Itapipoca - CE, de acordo com os dias estabelecidos no Calendario Académico.

5.1.2.5.1. Os lanches serdo servidos atualmente na Sala 01, ambiente adaptado como refeitério do
campus. Apos a entrega da Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN), os lanches passarao a ser
servidos nesse espaco.

5.1.2.6. O IFCE campus Itapipoca disponibilizara as instalagcGes fisicas, hidraulicas e elétricas
necessarias para viabilizacao do fornecimento das refeicoes.

5.1.2.7. Ap6s a formalizacdo do termo de contrato a contratada devera apresentar a seguinte
documentagéo:

5.1.2.7.1. Alvard ou Registro sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, da
sede do licitante, constatando atividade especifica.

5.1.2.7.2. Documentos que descrevem as rotinas padronizadas de controle de todo o processo
produtivo (planejamento de insumos, selecdo e contratacdo de fornecedores, recebimento de
mercadorias, armazenamento, pré-preparo, cocc¢do, expedicdo, transporte e distribuicdo das
refeicBes) para o desenvolvimento de atividades inerentes ao fluxo de atividades necessérias ao
fornecimento do objeto contratado.

5.1.2.7.3. Manual de Boas Praticas de Manipulagcdo e Procedimentos Operacionais Padronizados
— POPs — obrigatorios.

5.1.2.7.4. Comprovacédo dos critérios adotados para a selecdo e monitoramento dos servigos
prestados pelos fornecedores de géneros, por escrito.

5.1.2.7.5. Certiddo de Registro no CRN da regido em que o contrato ira vigorar (no caso do Ceara,
CRN 11).

5.1.2.7.6. Descri¢cdo dos recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis
com a producao contratada.
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5.1.3.

5.1.4.

Opcéao do sistema de distribuicédo das refei¢des:

5.1.3.1. As refeicbes preparadas deverdo ser servidas sob a opcao do sistema de cafeteria mista, na qual parte
das preparacdes sdo porcionadas e servidas por funcionarios capacitados e parte sédo servidas pelos préprios
comensais.

Qualidade do processo produtivo:

5.1.4.1. As refeicbes preparadas deverdo ser servidas sob a opcao do sistema de cafeteria mista, na qual parte
das preparagfes séo porcionadas e servidas por funcionarios capacitados e parte sdo servidas pelos préprios
comensais.

5.1.4.2. A aquisicdo de géneros alimenticios por parte da Contratada deve estar embasada nas Instrucdes
Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento e nas Normas Legislativas do Ministério da
Saude. A Contratante poderd solicitar a Contratada a substituicdo ou modificagdo de um género, caso esse ndo
esteja em conformidade com os padrdes estabelecidos, além de uma cépia do Manual de Boas Praticas e
Planos de Acao como objeto de acompanhamento e fiscalizagdo. Em hipotese alguma o cardépio podera ser
alterado sem o prévio consentimento por escrito da Fiscalizacéo do IFCE.

5.1.4.3. Todo o processo de producdo de alimentos devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislacdes
especificas da area, de acordo com a APPCC/ BPF (portaria MS n°1428/1993, portaria MSn°326/1997, RDC n°
275/2002, RDC n° 216/2004) e POP (RDC n° 275/2002 da ANVISA)..

5.1.4.4. A CONTRATADA devera obedecer os critérios de tempo e temperatura de acordo com a tabela abaixo:

| ETAPA | TEMPERATURA || TEMPO |
[Balcdo térmico | 8oagoec || - |
|Arnostras de alimentos ” Maximo 4°C ” 72h |
|Balc50 refrigerado ” Méximo 8°C ” - |
|Cocg§0 no centro do alimento ” 70°C ” 2 minutos |
|C0cg€10 no centro do alimento ” 74°C ” 5 minutos |
|Distribui(;éo de alimentos quentes ” Méximo 65°C ” Méximo 6h |
|Distribuig€10 de alimentos refrigerados ” Maéximo 10°C ” Maéximo 4h |
|Espera para distribuicdo alimentos quentes ” Maximo 65°C ” - |
|Espera para distribui¢do alimentos frios ” Maximo 10°C ” - |

5.1.5. ACONTRATADA deveréa obedecer as normas de higiene para os manipuladores de alimentos:

5.1.5.1. Os funcionarios da CONTRATADA deverdo apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e
higiénica, e na cozinha deverao usar toucas;

5.1.5.2. Os funcionarios da CONTRATADA deverédo conservar o uniforme sempre limpo e completo. Gorro ou
touca; bata; calca comprida; sapato ou bota; avental; luvas de prote¢do; mascara (quando necessario);

5.1.5.3. Qualquer funcionario que for transitar pela cozinha devera proteger os cabelos;

5.1.5.4. Os funcionarios da CONTRATADA deverao retirar anéis, alianga, reldgios ou outro objeto que possa
acumular sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos;

5.1.5.5. Os funcionarios da CONTRATADA néo deverao levar para o refeitorio objetos ndo pertencentes ao
mesmo, como radio, jornal, bolsas, etc.

5.1.5.6. E terminantemente proibido fumar dentro do refeitorio;
5.1.5.7. E obrigat6rio manter a maxima higiene dentro do refeitorio;.

5.1.5.8. Os uniformes serdo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como todas as despesas com
sua manutencao e reposicao.
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5.1.5.9. Os funcionarios que manipulam alimentos ndo poderdao ser 0s mesmos que fazem a higienizagédo do
ambiente e das instala¢des sanitarias.

5.1.5.10. A CONTRATADA dever4 realizar e registrar o controle da saide dos manipuladores de alimentos de
acordo com a legislagéo especifica.

5.1.6. Acondicionamento, transporte, recepcéo e distribuicdo das refei¢es:

5.1.6.1. Todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes deverdo estar de
acordo com as legislagbes pertinentes e vigentes, Lei Federal n°® 6.360/76 (Art 2°), Decreto Federal n® 8.077/13
(Art 2°) e Portaria Federal n° 2.814 de 29/05/98.

5.1.6.1.1. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
5.1.6.1.2. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo recebidos;
5.1.6.1.3. Pré-preparos, preparos e cocgdo da alimentagéo, nas instalagbes da CONTRATADA,;

5.1.6.1.4. Transporte da alimentacdo a ser distribuida, do local de preparo até o de distribuicdo em
condic¢des higiénico sanitarias, temperatura e conservacao adequadas;

5.1.6.1.5. Porcionamento uniforme das refei¢des, utilizando-se de utensilios apropriados e procedimentos
de seguranca e higiene adequados;

5.1.6.1.6. Higienizacao e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios
de cozinha e dos utensilios utilizados pela clientela, tanto nas instalacdes da CONTRATADA quanto nas
instalagbes da CONTRATANTE;

5.1.6.1.7. As Preparagdes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em equipamentos térmicos
com capacidade adequada a quantidade de refei¢cdes estipulada pela Contratante e que mantenham a
temperatura preconizada pela legislacéo vigente.

5.1.6.1.8. As preparacdes frias (saladas e frutas) deverdo ser devidamente acondicionadas em
gastronorm (cuba convencional em aco inoxidavel) com capacidade adequada a quantidade de refei¢cdes
estipulada pela Contratante e que mantenham a temperatura preconizada pela legislacdo vigente.

5.1.6.1.9. Os equipamentos térmicos deverdo estar devidamente etiquetados, constando na etiqueta as
seguintes informacgdes: horério do final do preparo, temperatura e horario de inicio e término do envase
de cada lote, bem como a identificacdo da preparacao e do lote e 0 peso e/ou a quantidade de porgdes.

5.1.7. Os alimentos devem ser preparados e acondicionados nas caixas térmicas 0 mais rapido possivel para o
transporte.

5.1.7.1. O veiculo utilizado para o transporte das refeicbes deve ser mantido em perfeito estado de
conservacédo e higiene, de modo a garantir a integridade e qualidade das refeicbes transportadas e dispor de
estrados/paletes para apoio das caixas térmicas.

5.1.7.2. O transporte das refeicdes prontas deve ser realizado em veiculo fechado, em recipiente
hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a temperatura do produto ao redor de 5°C, para
alimentos sob refrigeracéo, ou acima de 65°C, para alimentos quentes.

5.1.7.3. Antes da montagem para o transporte, os alimentos quentes devem estar em temperatura minima de
70°C, e os alimentos frios em temperatura minima de 5°C.

5.1.7.4. As temperaturas dos alimentos deverdo ser monitoradas durante as etapas de preparo, recebimento e
distribuicdo das refeicdes.

5.1.7.5. As preparagbes deverdo ser transportadas em veiculos préprios para transporte de alimentos
destinados ao consumo humano, que atendam as especificacdes técnicas da legislacéo vigente.
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5.1.7.6. Os veiculos deverédo trazer Certificado de Inspecdo Sanitaria Municipal. Esse deve ser atualizado
periodicamente.

5.1.7.7. Nao sera permitido o transporte concomitante de matéria prima ou produtos alimenticios crus e
alimentos prontos para consumo, caso 0s primeiros representem risco de contaminagéo para os Ultimos.

5.1.7.8. O veiculo utilizado no transporte de refeicbes deve ser exclusivo para transporte de alimentos, ficando
proibido o transporte, no mesmo compartimento, de animais, pessoas e quaisquer outros materiais ou
substancias.

5.1.7.9. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos com separagéo fisica entre a
carga e a cabine do veiculo. A parte do carro em que ficam as preparacdes de alimentos prontos para consumo
devem ser de material resistente a corrosado, impermeaveis, imputresciveis, lisas e faceis de limpar e desinfetar.
Os estrados devem ser de material resistente e impermeavel, permitindo a circulacdo de ar e evitando o contato
dos produtos com os liquidos ou detritos que se acumulam no pavimento do veiculo.

5.1.7.10. O compartimento onde as refeicbes sdo transportadas deve ser devidamente higienizado apés a
realizacdo do fornecimento, bem como os recipientes utilizados para acondicionar os produtos alimentares.

5.1.7.11. A carga e descarga ndo devem apresentar risco de contaminac¢do, dano ou deteriora¢do ao produto e
deve ser realizada no menor tempo possivel.

5.1.7.12. Os funcionarios envolvidos no transporte e distribuicdo das preparacdes deverdo apresentar boas
praticas de higiene e usar vestuario adequado, devidamente uniformizados, paramentados e asseados.

5.1.7.13. A recepcgdo das preparacBes devera ser realizada em area protegida e higienizada devendo ser
adotadas medidas preventivas para evitar que sofram contaminacdo. Os equipamentos proprios (caixas
isotérmicas) para o transporte das refeicbes devem estar higienizados, integros, vedados, estando as
preparacdes adequadamente acondicionadas e identificadas. No ato do recebimento devera ser realizada a
conferéncia de todas as preparacgdes, inclusive pesagem e afericdo da temperatura para preparagcfes quentes
(temperatura superior a 60°C) e para preparacdes frias (temperatura inferior a 5°C), registradas em planilha
especifica para conferéncia da Nutricionista da CONTRATANTE. Os lotes de prepara¢des que tenham sido
reprovados pela Contratante ou cujo prazo de validade tenha ultrapassado o tempo maximo de 6h (a contagem
se inicia imediatamente apds o fim da cocgdo) deverdo ser prontamente descartados.

5.1.7.14. As preparacdes deverdo apresentar aspecto sensorial caracteristico, mantendo-se o padrdo de
gualidade exigido pela Contratante.

5.1.7.15. A distribuicao das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparacdes previstas no item 5
deste estudo.

5.1.7.16. A Contratada podera ser auditada quanto as temperaturas das prepara¢des ou dos alimentos durante
todo o processo de distribuicdo, observando-se os paradmetros previstos na legislacdo. Os critérios de
temperaturas das preparacdes na distribuicdo: preparagdes quentes: temperatura superior a 60°C; preparacdes
frias: temperatura inferior a 5°C, com limite de até 10°C.

5.1.7.17. Os talheres deverao estar dispostos na linha de distribuicdo das refeicbes, dependendo do cardapio
do dia. Os pratos devem ser em porcelana, lisos e na cor branca; os talheres devem ser lisos e sem cabos e 0s
copos devem ser de vidro. Ndo devem estar trincados ou quebrados. O cardapio do dia devera ser mantido
durante todo o horario da distribuicdo das refei¢cdes. Substituicbes emergenciais, por quaisquer motivos,
deveréo ser notificadas por escrito a Contratante e autorizadas pela mesma por escrito.

5.1.7.18. A contratada devera coletar diariamente duas amostras de cada alimentacdo preparada e serem
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados, lacrados, com nome da preparacdo e data,
mantendo-os sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais. Quando houver ddvidas quanto a qualidade dos alimentos, ou ainda, quando ocorrerem possiveis
distdrbios gastrointestinais e ou toxinfeccoés alimentares, a CONTRATADA devera providenciar o imediato
encaminhamento de amostra dos alimentos para analises laboratoriais, arcando com as despesas,
independentemente da Contratante tomar a iniciativa.
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5.1.8. Das Condi¢des de Fornecimento:

5.1.8.1. As quantidades das refeicdes ndo sao fixas, podendo variar de acordo com a necessidade do
Contratante, numero de alunos, periodo de férias, turnos de entrada de turmas ingressantes, feriados
prolongados, etc., sendo pago a CONTRATADA apenas o efetivamente consumido.

5.1.8.2. A Contratada devera preparar e servir 0s alimentos no mesmo dia, ndo sendo permitido, sob hipGtese
alguma, o reaproveitamento de qualquer componente da refeicao, preparada e néo servida, para pratos futuros,
devendo ser descartados imediatamente apds o prazo de validade.

5.1.8.3. A Contratada deverd utilizar ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas), nao
utilizando condimentos industrializados, sendo proibida a utilizacdo de temperos caseiros, tipo maionese ou
preparacdes feitas com ovos crus, bem como o uso de substancias industrializadas para amaciamento de
carnes ou de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros
alimenticios. Nao é permitida, ainda, a utilizacdo de temperos que contenham glutamato monossédico e sais
saédicos.

5.1.8.4. A Contratada devera disponibilizar op¢cfes de cardapios convencionais bem como cardapios para fins
especiais para atender aos alunos com necessidades nutricionais especificas, tais como doenca celiaca,
diabetes, hipertensdo, anemias, alergias, ovolactovegetarianismo, veganismo, intolerancias alimentares,
seletividade alimentar de pessoas com autismo, dentre outras. A demanda por essas refei¢cdes serdo recebidas
e avaliadas pela Nutricionista da Contratante e encaminhadas a Contratada que terd um prazo maximo de 5
dias Uteis a partir da data de recebimento para iniciar o fornecimento.

5.1.8.5. Os cardéapios elaborados por Nutricionista da Contratada deverdo ser enviados com antecedéncia
trimestral a Nutricionista da Contratante acompanhados de Fichas Técnicas de Preparo, que deverdo conter
informac8es sobre o receituario, custo, tipo de refeicdo, o nome da preparacgéo, per capitas e ingredientes em
acordo com os parametros nutricionais adequados ao publico-alvo, bem como as informac¢des nutricionais de
energia e macronutrientes, além de outras informagfes consideradas importantes. Os carddpios devem
apresentar, ainda, a identificacdo (nome e CRN) e a assinatura do Nutricionista responsavel por sua elaboracao.

5.1.8.6. Os cardapios deverdo ser elaborados e avaliados com base na Resolucdo 06/2020 do Fundo Nacional
de Desenvolvimento da Educacgéo - FNDE, que visa verificar se os cardapios elaborados atendem as diretrizes
do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar e aos pilares de uma alimentagdo adequada e saudavel. Tal
ferramenta, bem como a lista de alimentos permitidos, restritos, doces e proibidos esta disponivel no link:
http://www.fnde.gov.br/, no “caminho” Programas -> PNAE -> Area para gestores -> Manuais e cartilhas ->
Ferramentas de Apoio ao Nutricionista.

5.1.8.7. O nivel de satisfacdo sera acompanhado por Escala Heddnica peridédica. Caso a aceitacdo de uma
preparacao seja inferior a 85%, a Nutricionista da Contratada devera propor alteracéo da ficha técnica.

5.1.8.8. A Contratada devera utilizar critérios para avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas,
ingredientes e embalagens. Os géneros e produtos alimenticios deverdo atender ao disposto na legislacdo de
alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Salde e pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Devera observar o prazo de validade dos géneros alimenticios, sendo
vedada a utilizac&o de alimentos com alteracfes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade

5.1.8.9. A Contratada devera responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminacdo dos
alimentos in natura ou preparados, 0s mesmos deverao ser suspensos de consumo imediatamente.

5.1.8.9.1. A suspensdo do consumo podera ser determinada pela fiscalizacdo do IFCE diante de
gualquer alteragdo sensorial (cor, cheiro, sabor) ou de temperatura fora dos padrdes, devendo a
Contratada providenciar a substituicdo imediata do lote sem 6nus para a Administracao.

5.1.9. A Contratada deverd disponibilizar um niamero de funcionarios suficiente, visando prestar um 6timo atendimento
aos seus usuarios, adquirir, as suas expensas todos 0s equipamentos, materiais, mobiliario, acessoérios, componentes
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e utensilios necessarios ao bom desempenho das atividades. Os equipamentos, mobiliarios e utensilios devem ser de
aco inoxidavel, lisos, impermeavel e ndo porosos. Os copos podem ser de plasticos atdxico, resistente, livre de BPA,
sem emendas ou entalhes que dificultem a limpeza;

5.1.10. Sistema de distribuicdo das refei¢cdes (lanches):

5.1.10.1. As preparacdes que poderdo ser porcionadas pela Contratada sdo: opc¢des protéicas e
sobremesas.

5.1.10.2. O cardapio devera ser elaborado com no minimo 85% de alimentos in natura ou minimamente
processados, no maximo 10% com alimentos processados e ultraprocessados e no maximo 5% de
ingredientes culinarios processados.

5.1.10.2.1. Sao restritos alimentos, tais como: doces, enlatados e embutidos (ex.: presunto,
apresuntado, mortadela, salsicha, linguica, salame, etc).

5.1.10.2.2. E vedado o consumo de bebidas com baixo valor nutricional tais como refrigerantes
refrescos artificiais (em p0), bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou groselha.

5.1.10.3. Em relacéo ao Valor Calérico Total (VCT) dos cardapios (refeicdes) e a composicao nutricional
dos macronutrientes para os estudantes em periodo integral:

5.1.10.3.1. E vedado o consumo de bebidas com baixo valor nutricional tais como refrigerantes
refrescos artificiais (em p0), bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou groselha.

5.1.10.3.1.1. Lanche: (cerca de 15% do VCT) - 493 Kcal/dia.

5.1.10.3.1.2. O Valor Caldrico Total (VCT) diario respeitara as recomendagdes preconizadas
para a faixa etaria, que prevé para as trés refeic6es diarias (2 lanches e 1 almog¢o) uma
cobertura de 1.986 Kcal (Quilocalorias), distribuidos entre os macronutrientes da seguinte
forma:

5.1.10.4. Para o servigco de lanches, as preparacfes deverdo contemplar as seguintes sugestfes,
conforme quadro resumo abaixo:

| 1mEmM || DESCRICAO | CATEGORIA |
| 1 ”Suco de fruta in natura (250ml) ” LANCHE |
| 2 ”Café com leite (200 ml) ” LANCHE |
| 3 ”Arroz colorido com carne moida + mamao ” LANCHE |
| 4 ”Arroz Maria Isabel + banana ” LANCHE |
| 5 ”Baiﬁo de trés + meldo ” LANCHE |
| 6 ”Iogurte com biscoito maisena + maga ” LANCHE |
| 7 ”Canja com pao francés + meldao ” LANCHE |
| 8 ”Cuscuz com carne moida + suco de frutas ” LANCHE |
| 9 ”Macarréo oriental + meldo ” LANCHE |
| 10 ”Macarronada a bolonhesa + tangerina ” LANCHE |
| 11 ”Salada de fruta com bebida lactea ” LANCHE |
| 12 ”Sanduiche de carne + suco de frutas ” LANCHE |
| 13 ”Sanduiche integral com paté de frango + suco de frutas ” LANCHE |
| 14 ”Sanduiche integral com queijo e tomate + suco de frutas ” LANCHE |
| 15 ”Sopa de carne com torradas + laranja ” LANCHE |
| 16 ”Sopa de feijdo + melancia ” LANCHE |
| 17 ”Vitamina de frutas (banana, mamdo) com pao ” LANCHE |
| 18 ”Achocolatado quente + sanduiche integral de queijo ” LANCHE |
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5.1.11. A Contratada devera realizar o controle de tempo e temperatura das preparacdes no momento final de
preparacdo das refeicbes e ao longo da distribuicdo, considerando os parametros da RDC n° 216/2004, bem
como registrar em planilha as temperaturas observadas, sendo os registros apresentados mensalmente a
nutricionista da Contratante, ou alguém por ela indicado.

5.1.12. Os cardapios serdo avaliados por Nutricionista da Contratante, conforme a Avaliagdo Qualitativa das
Preparacbes do Cardapio Escolar (AQPC escola), modelo adaptado e utilizado pelo IFCE. Local e horéario da
prestacao dos servicos

5.1.13. A Contratante poderd, a seu critério e conforme planejamento institucional, suprimir determinados dias
de fornecimento de refeicdes constantes dos card4pios, com o objetivo de realizar a oferta de alimentos
provenientes da agricultura familiar ou de outras modalidades de servicos de alimentacdo praticados pela
Instituicdo. As supressdes serdo comunicadas formalmente & Contratada com antecedéncia.

5.1.14. Qualidade da producéo das refei¢des:

5.1.14.1. Todo o processo de producdo dos alimentos devera obedecer aos critérios estabelecidos em
legislacdes especificas da area, de acordo com a APPCC/ BPF (portaria MS n°1425/1993, portaria MS n°
326/1997, RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004 da ANVISA), bem como em legislacdo e/ou normas de
orgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distritais e municipais.

5.1.14.2. A empresa deve apresentar Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) do Local de producéao e distribuicao das refeic6es de acordo com as
legislacdes aplicaveis.

5.1.14.3. A empresa deve apresentar Laudo de potabilidade da agua utilizada na producao das refei¢cdes
emitido por laboratérios credenciados pelos 6rgdos competentes periodicamente/semestralmente durante
a execucdao do contrato.

5.1.14.4. A empresa deve apresentar Certificado de controle quimico de vetores e pragas urbanas do
local de producédo das refei¢cdes realizado por empresa especializada devidamente registrada no érgao
de vigilancia sanitaria competente.

5.1.14.5. Os Laudos de Analises Microbiolégicas de Alimentos devem ser emitidos por laboratérios
credenciados pelos 6rgdos competentes.

5.1.14.6. A aquisicdo de géneros alimenticios por parte da Contratada deve estar embasada nas
Instruc6es Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e nas Normas Legislativas
do Ministério da Saude.

5.1.14.7. A Contratante podera solicitar a Contratada a substituicdo ou modificacdo de um género, caso esse
nao esteja em conformidade com os padrdes estabelecidos, além de uma copia do Manual de Boas Praticas e
Planos de Acao como objeto de acompanhamento e fiscalizacdo. Em hip6tese alguma o cardapio podera ser
alterado sem o prévio consentimento da Fiscalizagao do IFCE Campus Itapipoca.

5.1.15. Padréo de cardapio dos lanches:

5.1.15.1. Para a definicdo dos itens que compdem o cardapio dos lanches, deverdo ser observadas as
disposictes da Resolugdo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020, especialmente quanto aos parametros de
alimentacao escolar, aos valores de referéncia de energia, macro e micronutrientes, a composi¢do nutricional, a
variedade, ao equilibrio alimentar, a faixa etéria e as restricdes aplicaveis a oferta de alimentos no ambito do
Programa Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE.

5.1.15.2. A CONTRATADA deveréa apresentar o cardapio (APENDICE | — Modelo de cardapio) e a planilha de
custo do cardéapio (APENDICE Il — Planilha de custo do cardapio) e todas as fichas técnicas de preparo do
cardapio.

5.1.15.3. Os lanches devem ser elaborados pela contratada seguindo como exemplo as fichas técnicas de
preparo disponibilizadas pela Contratante, de modo a atender no minimo a composi¢cdo de acordo com 0s
parametros técnicos nutricionais definidos pela Resolugédo n° 06, de 05 de maio de 2020 - MEC/FNDE.
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5.1.15.4. A faixa caldrica das refeicGes podera variar desde que se respeitem os parametros estabelecidos no
Anexo IV da Resolugéo n° 06, de 05 de maio de 2020 - MEC/FNDE, de acordo com o publico-alvo.

5.1.15.5. A Contratada devera preparar e servir os alimentos no mesmo dia, ndo sendo permitido, sob hipotese
alguma, o reaproveitamento de qualquer componente da refeicao, preparada e néo servida, para pratos futuros,
devendo ser descartados imediatamente apés o prazo de validade da refeicdo para a qual eles foram
destinados;

5.1.15.6. A Contratada devera priorizar 0 uso de ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou
desidratadas), evitando o uso de condimentos industrializados, sendo proibida a utilizacdo de temperos
caseiros, tipo maionese ou preparacdes feitas com ovos crus, bem como o uso de substancias industrializadas
para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas
desses géneros alimenticios;

5.1.15.7. A Contratada devera disponibilizar op¢cdes de cardapios para fins especiais para atender aos alunos
com necessidades nutricionais especificas, tais como doenca celiaca, diabetes, hipertenséo, anemias, alergias,
e intolerancias alimentares, dentre outras.

5.1.15.8. As demandas descritas no item anterior serdo recebidas e avaliadas pela Nutricionista da Contratante
ou alguém por ela indicado e encaminhadas a Contratada que tera um prazo maximo de 5 (cinco) dias Uteis a
partir da data de recebimento para iniciar o fornecimento.

5.1.15.9. A Contratante podera, a seu critério e conforme planejamento institucional, suprimir determinados dias
de fornecimento de refeicdes constantes dos carddpios, com o objetivo de realizar a oferta de alimentos
provenientes da agricultura familiar ou de outras modalidades de servicos de alimentagcdo praticados pela
Instituicdo. As supressBes mencionadas ndo ultrapassardo 4 (quatro) turnos semanais e serdo comunicadas
formalmente a Contratada com antecedéncia minima de 5 (cinco) dias Uteis. Nessas hipéteses, sera realizado o
ajuste proporcional dos quantitativos e valores contratados, de forma a garantir o equilibrio econdmico-
financeiro do contrato, nos termos da legislacdo vigente.

5.1.15.10. Os cardapios serdo avaliados pela Nutricionista da CONTRATANTE ou por servidor por ela indicado,
com base no atendimento aos parametros objetivos previstos na Resolucdo CD/FNDE n° 06/2020,
especialmente quanto a adequacdo nutricional, variedade, equilibrio alimentar, aceitabilidade, restricdes a
oferta de alimentos e atendimento as necessidades do publico-alvo.

5.1.15.11. A CONTRATANTE podera utilizar instrumentos técnicos auxiliares de avaliacdo qualitativa dos
cardapios, inclusive o indice de Qualidade da Coordenacdo de Seguranca Alimentar e Nutricional — IQ COSAN,
guando cabivel, sem que eventual pontuagcao obtida constitua, por si s0, critério exclusivo de aprovacéo ou
reprovacao do cardapio, prevalecendo a andlise de conformidade com os parametros normativos da Resolugdo
CD/FNDE n° 06/2020 e demais normas aplicaveis.

5.1.15.12. A nutricionista da Contratante ou alguém por ela indicado definira a sequéncia das prepara¢des no
cardapio. O carddpio de lanches devera seguir como exemplo as seguintes preparacdes:
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| 1mEM || DESCRICAO | CATEGORIA |
| 1 ”Suco de fruta in natura (250ml) ” LANCHE |
| 2 ||café com leite (200 ml) | LANCHE |
| 3 ”Arroz colorido com carne moida + mamao ” LANCHE |
| 4 ”Arroz Maria Isabel + banana ” LANCHE |
| 5 |[Baido de ues + meldo [ LANCHE |
| 6 ”Iogurte com biscoito maisena + maga ” LANCHE |
| 7 ”Canja com pdo francés + meldo ” LANCHE |
| 8 ”Cuscuz com carne moida + suco de frutas ” LANCHE |
| 9 ”Macarrﬁo oriental + meldo ” LANCHE |
| 10 ”Macarronada a bolonhesa + tangerina ” LANCHE |
| 11 ”Salada de fruta com bebida lactea ” LANCHE |
| 12 ”Sanduiche de carne + suco de frutas ” LANCHE |
| 13 ”Sanduiche integral com paté de frango + suco de frutas ” LANCHE |
| 14 ”Sanduiche integral com queijo e tomate + suco de frutas ” LANCHE |
| 15 ”Sopa de carne com torradas + laranja ” LANCHE |
| 16 ”Sopa de feijdo + melancia ” LANCHE |
| 17 ”Vitamina de frutas (banana, maméo) com pdo ” LANCHE |
| 18 ”Achocolatado quente + sanduiche integral de queijo ” LANCHE |

5.1.15.12. A Contratada devera seguir como exemplo as fichas técnicas dos lanches disponibilizadas pela
Contratante.

5.1.15.12.1. SUCO DE FRUTA IN NATURA:

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 250 ML

. . Unidade de
Ingredientes Quantidade Per capita medida (kg) (g)
g liquida (g) (cru) A
(ml)
Fruta in natura ou polpa de fruta de sabores variados (manga, abacaxi, caj4, 40
acerola, laranja, caju, cajarana, maracuj4, graviola, etc.) g g
Acticar || 60g || g |
Agua || 150ml || g |
. . .
MODO DE PREPARO lfassjal'r/l')ater todos os ingredientes no
liquidificador.
VCT =134
CHO=33,15
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CALCULO DE MACRO E MICRONUTRIENTES ZN=0,06

PTN-=0,36
LIP=0
FIBRAS=0,42

ZN=0,06
VIT C=373,92
CA=6
FE=0,15
MG=5,7

5.1.15.12.2. CAFE COM LEITE (200 ML):

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 200 ML

|| Quantidade Per capita liquida (g) (cru) || Unidade de medida (kg) (g) (ml) |

| Ingredientes
| Café infusdo 10% I 100 m! I ml |
| Aciicar I 20 g I 10g |
| Leite de vaca integral liquido || 100 ml ” ml |
® Preparar o café infusdo a 10% adoga-lo, em seguida acrescentar o leite
MODO DE PREPARO liquido integral.
VCT =150 kcal
CHO=25,92
PTN-=3,92
LIP=3,35
CALCULO DE MACRO E FISI\I?Q)S:O
MICRONUTRIENTES VIT A:2’5 01
VIT C=0
CA=116,54
FE=0,05
MG=20,20
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5.1.15.12.3. ARROZ COLORIDO COM CARNE MOIDA + MAMAO:

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 200 gramas + maméo

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Arroz || 30g ” g |
| Beterraba ” 20g ” 8 |
| Cenoura ” 30g ” g |
| Carne moida || 60g ” g |
| Cebola “ 10g ” 8 |
| Cheiro verde ” 05g ” g |
| Oleo vegetal ” 05ml ” g |
| Pimentdo verde ” 05 ” g |
| Tomate ” 10g ” g |
| Sal | 01g | g |
| Mamo I 160g I g |
® Cozinhe o arroz.
® Refogue a carne moida temperada com cebola e o cheiro verde e reserve.
MODO DE PREPARO ® Faca um refogado com a cenoura, o pimentdo e o tomate em cubinhos.
® Misture ao arroz o refogado de legumes deixando por tdltimo a beterraba previamente
cozida e cordata em cubinhos. Sirva com carne moida.
VCT =340 kcal
CHO=45,34
PTN-=16,25
LIP=9,11
CALCULO DE MACRO E FH;RNIEZZS?GS
MICRONUTRIENTES VIT A; 1 ’2 meg
VIT C= 135,35
CA=60,29
FE=1,52
MG=95,55
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5.1.15.12.4. ARROZ MARIA ISABEL + BANANA

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 195 gramas + 1 banana

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Alho I 0,58 | g |
| Arroz ” 50g || g |
| Carne de sol ” 50g || g |
| Cebola ” 05g || g |
| Cheiro verde “ 01g || g |
| Pimentdo (Verde e vermelho) “ 10g || g |
| Tomate ” 10g ” g |
| Oleo vegetal ” 03ml || g |
| Colorau ” 1g || g |
| Sal I 04g | g |
| Banana ” 50 ” g |
® Dessalgue a carne de sol , corte-a em pedagos pequenos e afervente-a para
amolecer um pouco. Escorra.
Em uma panela grande aqueca o 6leo e frite ligeiramente a carne.
Acrescente o alho e a cebola picada. Continue refogando até que a cebola
esteja dourada.
MODO DE PREPARO ® Acrescente os tomates, pimentdes e o arroz e o colorau. Refogue tudo e
adicione agua fervente
® Corrija o sal, tampe a panela, abaixe o fogo e deixe cozinhar até o arroz ficar
macio e imido.
® Retire do fogo e acrescente o cheiro verde picadinho
VCT =451
CHO=61,62
PTN-=14,5
LIP=16,1
CALCULO DE MACRO E FIBRAS=2,59
MICRONUTRIENTES ZN=2,57
VIT A=0
VIT C=15,27
CA=FE=1,39
MG=64,4
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5.1.15.12.5. BAIAO DE TRES + MELAO:

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 250 g de baido de 3 + Melio

| Ingredientes || Quantidade Per capita liquida (g) (cru) || Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Arroz || 40g ” g |
| Carne de charque || 50g || g |
| Cebolinha || 0lg || g |
| Coentro ” 0,5g ” g |
| Couve folha || 05g || g |
| Feijdo I 30g | g |
| Pimentao verde || 05g || g |
| Tomate || 10g || g |
| Melio I 160g I g |
® Deixe de molho a carne de charque cortada em pedagos pequenos para
retirar parte do sal.
MODO DE PREPARO Cozinhe o feijdo em dgua com charque
Quando estiver quase cozido, junte o arroz, a couve e o pimentdo picado.
Por ultimo, acrescente a cebolinha e o coentro.
VCT =451
CHO=61,62
PTN-=14,5
LIP=16,1
CALCULO DE MACROE FIBRAS=2,59
MICRONUTRIENTES ZN=2,57
VIT A=0
VIT C=15,27
CA=FE=1,39
MG=64,4
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5.1.15.12.1.5. IOGURTE COM BISCOITO MAISENA + MAGA:

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 250 ml+ 5 unidade de biscoito + 1 maca

| Ingredientes || Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Bebida lactea || 250 ml ” ml |
| Maga | 50g | g |
| Biscoito maisena || 40g ” g |
® Servir a bebida lactea acompanhada com 5 unidades de biscoito maisena -
MODO DE PREPARO SUGESTOES: Substituir a maca por frutas da época.
VCT =460
CHO=57,31
PTN-=10,43
LIP=7,67
CALCULO DE MACROE EE;RASS;Z’ZS
MICRONUTRIENTES VIT A’=25 75
VIT C=4,14
CA=266,12
FE=0,95
MG=40,25
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5.1.15.12.6. CANJA COM PAO FRANCES + MELAO:

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 195 gramas + 1 banana
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| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) || Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Abdbora ” 15¢g || g |
| || || : |
| Batata inglesa ” 12g | | g |
| Frango sem osso ” 50g || g |
| Cebola branca ” 02g || g |
| Chuchu ” 15g || g |
| Coentro ” 01g || g |
| Macarrao | | 20g | | g |
| Arroz || 10g || g |
| Oleo vegetal ” 02ml || ml |
| || || : |
| Tomate ” 10g || g |
| Cenoura ” 15g || g |
| Melio I 160g I g |
| Colorau ” 1g || g |
| Pao francés ” 50g || g |
® Faca um refogado com alho, cebola, 6leo, tomate.
® Junte o frango e o sal e o colorau e agua suficiente para cozinhar.
® Acrescente a batata, a cenoura, o chuchu, a abébora e o arroz.
MODO DE PREPARO ® Depois dos legumes cozidos com o frango e arroz, junte o macarrdo e
deixe engrossar.
® Por tltimo coloque o coentro picado. Sirva com 1 unidade de pdo francés e
1 fatia de meldo..
VCT =414
CHO=70,97
PTN-=19,62
LIP=5,71
FIBRAS=3,55
ZN=1,32
CALCULO DE MACRO E
MICRONUTRIENTES
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VIT A=2,5
VIT C=7,47
CA=27,02
FE=1,52

MG=61,55

5.1.15.12.1. CUSCUZ COM CARNE MOIDA + SUCO DE FRUTAS:

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 145 g cuscuz (65g de recheio + 54 g de cuscuz) +suco 250 ml

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Cebolinha ” 06g ” g |
| Flocos de milho ” 50g ” g |
| Tomate ” 20g ” g |
| Margarina ” 50g ” g |
| Carne moida ” 50g ” g |
| Cebola ” 5g ” g |
| Alho | 0,5g | g |
| Extrato de tomate ” 10ml ” ml |
| Cenoura ” 20g ” g |
| Colorau ” 1g ” ml |
| s || Ig | g |
| Acticar ” 25g ” g |
| Polpa de fruta ” 100g ” g |
® Molhe os flocos de milho com &gua até que fique imida. Acrescente o sal e deixe
descansar.
Transfira para uma cuscuzeira e deixe cozinhar.
MODO DE PREPARO Prepare a carne moida com alho, sal, cebola, cenoura e refogue, acrescente o extrato de
tomate e cozinhe /refogue (se necessario acrescentar agua).
® Quando cozido (cuscuz) acrescente a carne moida refogada, o tomate picado e
cebolinha. Sirva com suco de fruta.
VCT =423
CHO=76,52
PTN-=14,51
LIP=6,39
FIBRAS=4,15
. ZN=3,59
CALCULO DE MACRO E VIT A=14,56
MICRONUTRIENTES VIT C=350,19
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CA=24,49
FE=1,52
MG=62,93

5.1.15.12.1. MACARRAO ORIENTAL + MELAO

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 200 g + meldo

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Alho I 058 | g |
| Carne de frango || 50g || g |
| Cebola || 20g || g |
| Cenoura ” 30g ” g |
| Macarrao ” 50g ” g |
| Molho de soja ” 15ml || ml |
| Oleo vegetal ” 03 ml || ml |
| Pimentdo verde ” 20g ” g |
| Repolho branco ” 30g ” g |
| sal I 04g | g |
| Melio I 160 g I g |
Cozinhar o macarrdo em agua com 6leo.
Higienizar e picar em cubos maiores o repolho, a cenoura, a cebola e o
MODO DE PREPARO pimentdo.
® Refoga o frango com temperos e o molho de soja. Acrescentar a cenoura, a
cebola, o repolho e o pimentdo.
® Misturar ao macarrdo e Servir..
VCT =352
CHO=57
PTN-=15,95
LIP=5,30
CALCULO DE MACRO E Eﬁiﬁ:“’%
MICRONUTRIENTES VIT_ A’: 1
VIT C=20,95
CA=42,52
FE=1,93
MG=125,50
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5.1.15.12.1. MACARRONADA A BOLONHESA + TANGERINA

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 205 g + tangerina

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Carne moida ” 60g ” g |
| Cebola ” 05g ” g |
| Extrato de tomate ” 30 ml ” ml |
| Macarrdo espaguete ” 50g ” g |
| Manjericio ” 0,58 “ 8 |
| Oleo vegetal “ 05 ml “ ml |
| Pimentdo (verde e amarelo) “ 10g “ g |
| Queijo ralado ” 05¢g ” 8 |
| Tomate ” 10 g ” 8 |
| Tangerina ” 200 g ” g |
Cozinhar o macarrdo em agua, sal e 6leo e escorrer
MODO DE PREPARO Dourar a cebola em 6leo quente, os temperos e refogar a carne moida. Acrescenta o
extrato de tomate, tomate e pimentdes picados.
® Misturar o molho ao macarrao e polvilhar com queijo ralado e manjericao
VCT =444
CHO=64,05
PTN-=21,06
LIP=11,5
FIBRAS=4,56
CALCULO DE MACRO E ZN:4’§5
MICRONUTRIENTES xg é;TZSO 43
CA=95 ’
FE=2,46
MG=71,29
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5.1.15.12.1. SALADA DE FRUTA COM BEBIDA LACTEA

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 270g OU POTE DE 250 ml

| Ingredientes || Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Banana || 40 g || g |
| Mg || 0 || : |
| Mamio I 40g I g |
| Manga | 30g | g |
| Melao I 30g I g |
| Goiaba || 25g ” g |
| Suco de laranja || 40 ml ” ml |
| || || : |
| Bebida l4ctea salada de fruta || 20 ml ” ml |

MODO DE PREPARO

Corte as frutas descascadas (exceto a macd, goiaba e uva) em cubos pequenos
Para as frutas a serem consumidas com casca, lave em agua corrente e deixe por 15
minutos em solucdo de dgua e hipoclorito de s6dio e depois enxague em agua tratada.

® Por tltimo faga um suco da laranja e adicione a salada com bebida lactea sabor salada de
fruta.

CALCULO DE MACRO E
MICRONUTRIENTES

VCT =166
CHO=37,344
PTN-=2,525
LIP=0,74
FIBRAS=4,5
ZN=0,205
VIT A=00
VIT C=52,12
CA=39,5
FE=0,51
MG=26,25
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5.1.15.12.1. SANDUICHE DE CARNE + SUCO DE FRUTAS

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 250 ml de suco + 126 g Sanduiche

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) || Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Alho [ 05¢ [ g |
| Alface ” 10g “ 8 |
| Carne de boi moida ” 40g || g |
| Cenoura ” 20g “ 8 |
| Cebola ” 10g ” g |
| Cheiro verde ” 05g ” g |
| Ervilha I 10g I g |
| Milho verde ” 10g ” g |
| Pdo francés ” 50g ” g |
| Oleo de soja ” 5ml ” ml |
| Acticar ” 25g ” g |
| Polpa de goiaba ou outra fruta ” 100 g ” g |
| Extrato de tomate ” 10 ml ” ml |
® Higienizar a alface em 4gua corrente, deixar de molho em solucdo de hipoclorito de
sodio por 15 minutos e enxagua em seguida em agua tratada.
Picar a alface e o cheiro verde. Cozinhar a carne moida em agua e sal.
Refogar a carne com os temperos, salpicar cheiro verde e acrescentar a ervilha, o
MODO DE PREPARO milho e o extrato de tomate.
® Higienizar e ralar a cenoura e adicionar ao molho. Acrescentar ao pdo o recheio e a
salada.
® A preparagado devera ser acompanhada de suco de fruta.
VCT =393
CHO=74,05
PTN-=13,71
LIP=4,60
FIBRAS=4,30
p ZN=3,26
CALCULO DEMACROE ||yT A=23
MICRONUTRIENTES VIT C=15,23
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CA=33,7
FE=1,55
MG=76,05

5.1.15.12.1. SANDUICHE INTEGRAL COM PATE DE FRANGO + SUCO DE FRUTAS

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 250 ml de suco + 125 g (sanduiche)

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Azeitona ” 5g ” g |
| Carne de frango ” 40g ” g |
| Cenoura ” 10g ” g |
| Alface ” 10g ” g |
| Cebola ” 10g ” g |
| Milho verde ” 10g ” g |
| Manteiga ” 10g || g |
| Pdo de forma integral “ 50¢g ” g |
| Tomate “ 10g ” g |
| sal I 04g | g |
| Extrato de tomate “ 10ml ” ml |
| Acticar ” 25g ” 8 |
| Polpa de manga ” 100 g ” g |
| Agua ” 150ml ” ml |
® Higienizar a alface em dgua corrente, deixando de molho em solugdo de hipoclorito de
s6dio por 15 minutos e enxaguar em seguida em agua tratada. Picar a alface
Cozinhar o frango em 4gua e sal e desfiar. Refogar o frango com os temperos
MODO DE PREPARO Higienizar e ralar a cenoura e adicionar a manteiga, o milho verde as azeitonas picadas e
o extrato de tomate.
Acrescentar ao pao o recheio e a salada.
A preparacdo devera ser acompanhada de suco.
VCT =399
CHO=65,33
PTN-=14,63
LIP=7,42
CALCULO DE MACRO E ;ES_F;A;;SJG
MICRONUTRIENTES VIT_ Al6
VIT C=17,72
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CA=57,64
FE=2,12
MG=95,9

5.1.15.12.1. SANDUICHE INTEGRAL COM QUEIJO E TOMATE + SUCO DE FRUTAS

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 250 ml de suco + 135 g de sanduiche

| Ingredientes “ Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
[ Queio | 58 [ g |
| Pdo de forma Integral ” 40g ” g |
| Tomate ” 10g ” g |
| Manteiga “ 10g ” 8 |
| Alface ” 10g ” g |
| Milho verde ” 10g ” 8 |
| Cenoura “ 10g ” 8 |
| Acticar ” 50g ” g |
| Polpa de Acerola ” 10g ” g |

MODO DE PREPARO

® Higienizar o tomate e alface em agua corrente, deixar de molho em solugdo de hipoclorito de
sodio por 15 minutos e enxagua em seguida em dgua tratada. Cortar em rodelas o tomate. Rale a
cenoura e faca uma mistura com a manteiga

Acrescentar ao pao o queijo, a alface , o paté de cenoura e o tomate

A preparacdo devera ser acompanhada de suco de fruta

Acrescentar ao pao o recheio e a salada.

A preparacdo devera ser acompanhada de suco.

CALCULO DE
MACRO E
MICRONUTRIENTES

VCT =415
CHO=61,55
PTN=15,95
LIP=11,62
FIBRAS=4,61
ZN=2,15

VIT A=53,6
VIT C=375,67
CA=372,05
FE=1,55
MG=50,55
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5.1.15.12.1. SOPA DE CARNE COM TORRADAS + LARANJA

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 300 g ou 350 ml + torradas + laranja

| Ingredientes || Quantidade Per capita liquida (g) (cru) || Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Abdbora || 5g ” g |
| Alho I 40g | g |
| Batata Inglesa || 10 g ” g |
| Cebola Branca || 10 g ” g |
| Chuchu ” 10g ” g |
| Coentro || 10g ” 8 |
| Macarrdo || 10 g ” 8 |
| Arroz || S50g ” 8 |
| Oleo Vegetal || 10 ml ” ml |
| Sl I g || g |
| Tomate || 10g ” g |
| Cenoura || 15g ” g |
| Laranja || S0g ” g |
| Colorau || lg ” g |
| Carne Moida || 60g ” g |
| Torradas de Pdo Francés || 40g ” g |

MODO DE PREPARO

® Facga um refogado com alho,cebola, 6leo, tomate e a carne moida. Junte o sal, o

colaorau e agua suficiente para cozinhar

Acrescente a batata, a cenoura, o chuchu, a abébora e o arroz.
Depois dos legumes cozidos com a carne ,e arroz, junte o macarrdo e deixe
engrossar. Por tltimo coloque o coentro picado.

® Sirva com torradas e 1 laranja.

VCT =395
CHO=61,77
PTN-=19,57
LIP=7,55
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CALCULO DE MACRO E
MICRONUTRIENTES

FIBRAS=3,97
ZN=4,55

VIT A=1,2
VIT C=49,55
CA=23,14
FE=2,07

MG=49,75

5.1.15.12.1. VITAMINA DE FRUTAS (BANANA, MAMAO) COM PAO

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORGAO: 300 ml + 1 péo

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| || s || : |
| Banana ” 408 ” g |
| Leite pasteurizado ” 150 ml ou 23 g p6 ” mloug |
| Mamao ” 40g ” g |
| Péo de hamburguer || 70 g ” g |
| Mucilon de arroz ” 9¢g ” g |

MODO DE PREPARO

Bater no liquidificador o leite, as frutas, o mucilon e o agtcar.

Servir a vitamina com 1 pao de hamburguer

- SUGESTOES: Substituir a banana ou mamao por frutas da época. Preparar as
vitaminas com dois tipos de frutas diferentes..

CALCULO DE MACRO E
MICRONUTRIENTES

VCT =440
CHO=79,03
PTN-=13,11
LIP=7,94
FIBRAS=3,43
ZN=2,69

VIT A=50,42
VIT C=35,45
CA=277,55
FE=2,55
MG=50,65
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5.1.15.12.1. ACHOCOLATADO QUENTE + SANDUICHE INTEGRAL DE QUEIJO

RENDIMENTO: 1 PORCAO

PESO DA PORCAO: 250 ml + 1 pdo (sanduiche) 102 gramas

| Ingredientes || Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Achocolatado em pé ” 40¢g ” g |
| Leite pasteurizado ” 150 ml ou 23 g p6 ” mloug |
| Queijo ” 20¢g ” g |
| Pao de forma integral ” 50¢g ” g |
| Tomate ” 20g ” g |
| Manteiga ” 10g ” 8 |
| Orégano || 0,5g ” g |
® Bater no liquidificador o leite com o achocolatado. Leve ao fogo para
aquecer.
® Higienizar o tomate e picar em cubinhos, misturar com manteiga e
MODO DE PREPARO orégano.
® Acrescentar ao pdo de forma, a fatia de queijo e a mistura de tomate
com manteiga.
® Servir o sanduiche de queijo com o achocolatado quente.
VCT =502
CHO=72,06
PTN-=17,70
LIP=15,55
FIBRAS=5,32
CALCULO DE MACRO E %/II\IT:?AZSG 9
MICRONUTRIENTES VIT C: 4 5’7
CA=442,56
FE=4,03
MG=56,30
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5.1.15.12.1. SOPA DE FEIJAO + MELANCIA

RENDIMENTO: 1 PORCAO

CATEGORIA: LANCHES

PESO DA PORGAO: 300 g ou 350 ml

| Ingredientes ” Quantidade Per capita liquida (g) (cru) ” Unidade de medida (kg) (g) (ml) |
| Abébbora ” 15g ” g |
| Alho I 058 | g |
| Batata inglesa ” 12g ” g |
| Cebola branca ” 02g ” g |
| Chuchu ” 15¢g ” g |
| Coentro ” 01g ” 8 |
| Macarrao ” 20g ” g |
| Arroz ” 05¢g ” 8 |
| Oleo vegetal ” 02 ml ” ml |
| Sal | 01g | g |
| Tomate ” 10g ” g |
| Cenoura ” 15¢ ” g |
| Melancia ” 160 g ” g |
| Colorau ” lg ” g |
| Feijio I 20g | g |
| Carne moida ” 30g ” g |
Faca um refogado com alho, cebola, 6leo, tomate e a carne moida.
Junte o feijdo, o sal, o colorau e agua suficiente para cozinhar.
MODO DE PREPARO Acrescente a batata, a cenoura, o chuchu, a abébora e arroz.
Depois dos legumes cozidos com a carne, o feijdo e arroz, junte o macarrdo e deixe
engrossar. Por tltimo coloque o coentro picado.
Sirva com 1 fatia de melancia.
Vct =304
Cho =50,93
Ptn = 14,65
Lip = 4,67
Fibras = 6,01
CALCULO DE MACRO E 7n =295
MICRONUTRIENTES ’
Vit A=0,6
Vit C = 17,23
Ca =53,62
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Fe=2,93

Mg = 54,65

5.1.16. Gerenciamento de Pessoal:

5.1.16.1. A Contratada devera manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de
modo a cumprir plenamente as obriga¢gées contratuais assumidas, em numero suficiente para suprir a
guantidade de refei¢cdes produzidas.

5.1.16.2. A Contratada devera manter em seu quadro técnico permanente, Nutricionista com autonomia para
pronta resolu¢éo de problemas, durante todo o periodo de vigéncia do contrato, substituindo-o em caso de
impedimento por outro de nivel igual ou superior, mediante prévia comunicagao a Contratante. O niUmero e as
atribuicbes deste profissional devem estar de acordo com a Resolugdo CFN n.° 600/2018 e devera incluir
também a supervisdo do processo de distribuicéo de refeigcdes.

5.1.16.3. A Contratada devera promover capacitagdo das equipes no inicio da realizagdo do fornecimento e
sempre que houver substituicdo ou nova contratacdo de funcionario. A capacitacdo deve focar em: Boas
Praticas de Manipulacdo, Atendimento ao Publico e Conceitos de Alimentos Organicos/Integrais (para evitar
contaminacao cruzada).

5.1.16.4. A Contratada devera manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacao,
independentemente das escalas de atividades e de absenteismo.

5.1.16.5. A Contratada devera realizar, a suas expensas, exames periddicos de saude de seus funcionarios, de
acordo com as normas vigentes.

5.1.16.6. A Contratada devera providenciar que seus funcionarios atendam ao padréo de higiene recomendado
pela legislacdo vigente: sem bigode, barbeados, ou fazer uso de protetores de barba (redinhas), cabelo
protegido por toucas, unhas aparadas, sendo vedado o uso de esmalte ou base nas unhas, além de brincos,
colares, pulseiras, relégios, fitinhas, aliangas, anéis e outros adornos, bem como de telefone celular e fones de
ouvido durante o preparo, transporte e fornecimento das refeigoes.

5.1.16.7. Os funcionéarios deverdo utilizar equipamentos de protecdo individual (EPI), fornecidos pela
CONTRATADA, para o desempenho das funcdes especificas.

5.1.17. Do Controle informatizado:

5.1.17.1. A empresa CONTRATADA devera dispor de sistema informatizado de controle eficiente e agil, de
modo a evitar filas e facilitar o monitoramento. A Contratada devera prover todos os meios fisicos, logisticos e
humanos para obter as seguintes informacdes gerais:

| - Quantidade de comensais por refeicdo (lanche), por dia, més e total.

Il - Namero de refei¢cbes servidas por dia, més e total.

Il - Registro dos cardapios servidos por dia.

IV - Registro dos dias letivos.

V - Quantidade de refei¢fes servidas por modalidade de ensino e por tipo de refeigéo.

5.1.17.2.0 referido sistema devera atender aos seguintes requisitos minimos:

5.1.17.2.1. A plataforma tecnoldgica devera atender aos seguintes requisitos:

Funcionalidade / L.
Agrupamento L. Campos necessarios

Propésito
1 Cadastro de alunos (| Nome, data de nascimento, matricula, modalidade de ensino, turno, semestre
2 Cadastro de usuario || Nome, data de nascimento, matricula

Cadastro do ~ , . .

3 L Opcéo de cardapio do dia

cardapio
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Relatorio
guantitativo de

4 . . Dados gerais e filtros por turno, dia, més, tipo de refeicdo e modalidade de ensino
refei¢cdes servidas,
por periodo

5 Reglstrc_) de dias Configuracéo de calendario escolar do campus

letivos

Relatério

ntitativ . ) . . . .

6 quantitativo de Dados gerais e filtros por tipo de refeicdo e modalidade de ensino

alunos atendidos,
por periodo

Mecanismo de controle de acesso ao refeitério, permitindo acesso aos usuarios autorizados
Controle de acesso . . . 4 .
7 a0 refeitério por meio de biometria, senha, gr code, codigo de barras, ou outro método de controle
passivel de autenticagdo segura, conferéncia e auditoria

5.5.2.2. Funcionalidades gerais da plataforma tecnoldgica:
5.5.2.2.1. Consulta

a) A solucao tecnoldgica devera possibilitar consulta aos dados na base de dados, registros das refei¢des, cardapios, acesso
ao refeitorio, cadastros de alunos, usuarios e outros cadastros acessorios, através de relatérios disponiveis para usuario com
perfis especificos, visando otimizar o desenvolvimento das atividades de gestéo, controle e fiscalizagdo contratual.

b) Possibilitar acesso de consulta, a qualquer tempo, a réplica do banco de dados da aplicagéo, para andlise, extragdo de
dados, geracgao de relatérios, etc., ou disponibilizar versdo da base de dados em midia prépria ou, ainda, franquear acesso por
intermédio de conex&o remota pela rede de dados.

5.5.2.2.2. Relatérios

a) A solucgéo tecnoldgica devera possibilitar consultas, emissao e impresséo de relatorios, no formato PDF e XLS, com
dados, informagBes e documentos cadastrados, registrados e armazenados a qualguer momento, assim como possibilidade de
serem filtrados por dia, semana, més, ano e periodo personalizado.

b) Deverao ser disponibilizados filtros para facilitar a visualizacdo dos dados mais importantes e a operacionalizagao do
contrato.

5.5.2.2.3. Disponibilidade

a) A solucao tecnoldgica devera estar disponivel para acesso via aplicagcdo web, em regime continuo, inclusive aos sabados,
domingos e feriados.

5.5.2.2.4. Manutencgéo da solucéo tecnoldgica

a) As manutengdes devem ser previamente programadas e comunicadas, com antecedéncia minima de 3 (trés) dias Gteis,
devendo informar se haverd interrupcao do funcionamento da solugdo tecnoldgica, caso em que o pleito sera avaliado pelo IFCE,
para autorizacéo prévia.

b) A empresa contratada deverd programar as manutenc¢des preventivas nos horarios de menor impacto as atividades
dependentes da solugdo tecnoldgica para a sua realizagdo.

c¢) Se constatada inconsisténcia ou deficiéncia de desempenho da solugédo tecnoldgica, tal como indisponibilidade ou mau
funcionamento de uma ou mais funcionalidades, a empresa seré responsével pelo diagndstico e corre¢cdo, em prazo estipulado
pelo IFCE.

5.5.2.2.5. Atualizacado da solugdo tecnoldgica

a) A empresa contratada devera disponibilizar informacdes acerca da liberacéo de novos releases e versdes, bem como
prestar o fornecimento gratuito de documentacgéo de utilizacéo da solugdo tecnolégica.

b) A empresa contratada podera introduzir modificacdes na solugdo tecnoldgica, sem dnus ao IFCE, desde que consideradas
necessarias ao seu perfeito desempenho e operagdo para o apoio a gestao, controle e fiscalizagdo contratual.

5.5.2.2.6. Aspectos gerais

a) A solucgéo tecnoldgica devera contemplar os seguintes parametros:
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| - permitir que apenas o0s usuarios com permissédo efetuem os cadastros e consultas necessarios;

Il - operacéo em rede TCP/IP, com certificado SSL para a aplicagcao web;

Il - possuir interface grafica de facil utilizagdo e ser customizada no atendimento das necessidades do contrato;

IV - possibilidade de controle de acesso simplificado as refei¢des, exigindo o minimo de intervengdo manual de um
operador ou do USUArio;

V - impossibilidade de o usuario gerar mais de uma OS com mesma demanda;

VI - controle do cronograma dos servicos de rotina, ndo programados e sob demanda (atividades e equipamentos);

VII - utilizagdo de banco de dados relacional com ampla utilizagdo no mercado, como MySQL, MariaDB, PostgreSQL,
SQL Server e Oracle;

VIII - opgdo para exporta¢éo dos registros do sistema em pelo menos 2 dos seguintes formatos: xIs, csv, json;

5.1.16. Consideragoes finais:

5.1.16.1. Os servigos de alimentacdo e nutricdo devem atender as normas sanitarias vigentes.

5.1.16.2. A Contratada devera obter alvara de licenca sanitaria, adequando as instalacdes de acordo com as especificacdes
legais. Em ambito federal a fiscalizagdo cabe a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, jA em ambito estadual e municipal fica a
cargo das Secretarias Estaduais e Municipais de Saude.

5.1.16.3. A responsabilidade técnica dos servicos de alimentacdo executados ficara a cargo de Nutricionista(s), disponibilizados
pela Contratada, levando em consideracéo a Resolucdo N° 600 /2015 em seu ANEXO Il - AREA DE ALIMENTACAO COLETIVA
— Tabela 01, Resolucéo do Conselho Federal de Nutricionistas - CFN. O(s) nutricionista(s) devera(&do) ter o registro profissional
(Carteira de Identidade Profissional) emitido pelo CFN, conforme Resolugao CFN no 786/2024. Acrescentar: cépia da carteira do
CRN, declaracdo do CRN atestando a habilitacdo do profissional e que ele pode assumir a responsabilidade técnica., e o contrato
de trabalho ou outro vinculo que mantém com a Contratada.

5.1.16.3. A Nutricionista da CONTRATADA deveréa realizar capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos
impreterivelmente antes de iniciar os servigos de alimentacdo alimentacdo e sempre que houver substituicdo ou nova contratagédo
de funcionérios., para a equipe de funcionarios que estardo diretamente envolvidos com a manipulacdo dos alimentos
(capacitagdo devera ser comprovada através de certificado ou declaragdo), 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
Organizacdo Mundial da Saude. De acordo com a legislagdo vigente, os treinamentos deverdo ser continuos, ou seja, periodicos
(no minimo uma vez ao ano), visando uma atualizacao e reciclagem acerca dos assuntos abordados.

5.1.16.3. A Contratada devera dispor do Manual de Boas Praticas (MBP) atualizado, constando os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), documento formal elaborado por nutricionista baseado na Resolu¢cdo-RDC N° 216, de 15 de setembro de
2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Apés a contratagdo, a Contratada, terd um prazo de 30 dias para
elaborar e apresentar o referido documento ao gestor do contrato, para apreciacdo e parecer do Nutricionista. Estes documentos
devem estar disponiveis para auditorias e autoridades sanitarias e serem mantidos em local de facil acesso e consulta dos
funcionarios (manipuladores de alimentos).

5.1.16.3. A Contratada devera disponibilizar o pessoal técnico (Nutricionista) e operacional, assumindo total responsabilidade por
encargos administrativos e obrigacdes trabalhistas, fiscais e previdenciérias.

5.1.16.3. A Contratada devera manter o quadro de pessoal em condi¢des de salide compativel com suas atividades, substituindo
empregados que apresentem doencas infectocontagiosas, que podem colocar em risco a qualidade da alimentacdo oferecida.

5.1.16.3. A Contratada devera garantir o padrdo de higiene dos empregados em conformidade com a legislagdo vigente,
disponibilizando uniformes de cor branca, além daqueles necessérios a especificidade de cada funcao....Conservar o uniforme
sempre limpo e completo, incluindo gorro ou touca, camisa sem botdo e sem bolso, calgca comprida sem botéo, sapato fechado,
antiderrapante, lavavel e sem cadarco exposto ou bota, avental, luvas de protecdo e mascara quando necessario. Fumar nas
areas externas e internas do refeitério € terminantemente proibido.

5.1.16.3. A Contratada devera realizar a¢6es eficazes e continuas de controle integrado de vetores e pragas urbanas, com o
objetivo de impedir sua atracdo, abrigo, acesso ou proliferacdo. Os espacos destinados a execucédo dos servicos de alimentacéo
deverédo ser dedetizados pelo menos 1 (uma) vez a cada 6 (seis) meses contra ratos, insetos voadores e rasteiros, e quando a
Contratante julgar necesséario com empresas que tenham registro no Ministério da Saude.

5.1.16.3. A Contratada deverd utilizar somente 4gua potavel para a manipulacdo dos alimentos. A potabilidade da 4gua deve ser
atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sendo, portanto a Contratada responsavel pelas despesas dos exames
laboratoriais.

5.1.16.3. A Contratada devera higienizar o reservatério de agua (a cada 6 meses), arquivando os originais dos registros da
operacao, disponibilizando esse material para a Contratante.
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5.1.16.3 O (A) nutricionista da Contratada devera fazer um acompanhamento de forma continua nos servi¢cos de alimentacao
desde a etapa de producgédo até a distribuicdo das refei¢cdes no local designado pela Contratante, com o objetivo de monitorar e
orientar todas as etapas do processo de operacionaliza¢do dos servicos, verificando entre outros a higienizacéo, distribuicdo das
refeicbes, aceitacdo, analise de apresentacdo dos cardapios/refei¢cdes, por- cionamentos e temperatura da alimentacao servida,
fazendo as interferéncias e alteragbes que se fizerem necessaria, visando a qualidade, atendimento adequado e satisfatorio. A
empresa devera manter supervisdo regular dos servicos ora contratados, através de visitas semanais do Nutricionista responsavel
e registradas no Campus Avancado Mombaca, deforma a assegurar o fiel cumprimento do Instrumento Contratual e das
orientagfes do IFCE.

5.1.16.3. A responsabilidade pela manutencao preditiva, preventiva e corretiva das instalagdes fisicas do setor, tanto em termos
de manuten¢do interna (pintura, revestimento ceramico, troca de lampadas, telas, filtros, vedagdes, limpeza de caixas de
gorduras, de ar condicionado, entre outros) quanto a externa (recepcao de refei¢cdes, administragdo, lavatorios e vestiarios) cabera
a Contratada. A manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos devera ser realizada por empresas tecnicamente
autorizadas pela Contratante.

5.1.16.3. A Contratada sera responsavel pelo énus do consumo de agua, energia elétrica, combustivel (GLP ou gas natural, entre
outros), servicos de telefonia, coleta e destinacdo de residuos, assim como pelo combustivel para o transporte das refei¢cdes
transportadas.

Local e horario da prestacao dos servicos

5.2. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco: Avenida da Universidade, n° 102, bairro Madalenas,
Itapipoca - CE, CEP: 62505-090

5.3. Os servicos serdo prestados no seguinte horario: Manha 09:30h a 09:45h, Tarde 15:15h as 15:30h, Noite 19:
55h as 20:10h

Especificacdo da garantia do servico

5.4. O prazo de garantia dos servicos é aquele estabelecido[A15] na Lei n°® 8.078, de 11 de setembro de 1990
(Cddigo de Defesa do Consumidor).

5.5. Na&ao serdo necessarios procedimentos de transicéo e finalizagao do contrato devido as caracteristicas do objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato deverd ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e as normas da
Lei n® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execucgdo sera
prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicacdes entre 0 6rgdo ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito sempre que o ato
exigir tal formalidade, admitindo-se 0 uso de mensagem eletrénica para esse fim.

6.4. O 6rgao ou entidade podera convocar o preposto da empresa para ado¢cdo de providéncias que devam ser
cumpridas de imediato.

6.5. Apés a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6érgdo ou entidade podera convocar o representante
da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que conterd informacdes
acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do
plano complementar de execu¢do do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das
sanc¢Oes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacdo dos servicos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execucdo do objeto Contratado.
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6.6.1. Caso a empresa ndo possua sede, representacdo ou escritério no Estado do Ceara, faz-se necessario a
indicacdo de canais para comunicacdes diretas - telefones fixos, Whats Apps, enderecos de e-mails, etc. - com o
preposto da empresa e que este esteja sempre disponivel no horario comercial, de segunda a sexta-feira, inclusive
aos sabados pela manha, para dirimir quaisquer dividas ou problemas quando necessario e em tempo habil.

6.7. O Contratado ndo necessitara manter preposto da empresa no local da execucao do objeto durante o periodo de
execugdo do contrato.

6.8. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutencdo do preposto da
empresa, hipétese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.

Rotinas de Fiscalizacado

6.9. A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos
substitutos.

Fiscalizagcdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execug¢do do contrato, para que sejam cumpridas todas as
condicdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracao.

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execuc¢édo do contrato, com a descri¢cdo do que for necessario para a regularizagdo das faltas ou dos
defeitos observados.

6.12. Identificada qualquer inexatidao ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacdes para a
correcao da execucéo do contrato, determinando prazo para a correcao.

6.13. O fiscal técnico do contrato informard ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisédo
ou adocao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se
for o caso.

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugao do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacao ou a prorroga¢ao contratual.

6.16. A fiscalizac@o da execucdo dos servigcos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

6.16.1. Registrar mediante relatério mensal e no IMR, as ocorréncias pertinentes a execugcao dos servigcos a
serem prestados bem como aos possiveis descumprimentos de direitos trabalhistas estabelecidos em normativos das
categorias profissionais contratadas;

6.17. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado, inclusive
perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cdes técnicas, vicios redibitorios, ou
emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do
Contratante ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade.

6.18. As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucéo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicAvel no que for pertinente & contratacdo, por forca da Instrucdo Normativa
Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizacdo Administrativa

6.19. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condi¢cdes de habilitagdo da contratada,
acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos,
solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso necessario.
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6.20. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis,
guando ultrapassar a sua competéncia.

6.20.1. documentos comprobatdérios de que o capital social integralizado da empresa é compativel com o
numero de empregados, na forma do art. 4°-B da Lei n® 6.019/1974.

Gestor do Contrato

6.21. Cabe ao gestor do contrato:

6.21.1. coordenar a atualizacéo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato contendo todos os
registros formais da execuc¢do no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigco, do
registro de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a
verificacdo da necessidade de adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragao.

6.21.2. acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que
ultrapassarem a sua competéncia.

6.21.3. acompanhar a manutencdo das condi¢cdes de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagdo e do pagamento da
despesa no relatério de riscos eventuais.

6.21.4. emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
guanto ao cumprimento de obrigagfes assumidas pelo Contratado, com mencdo ao seu desempenho na
execucdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacgfes.

6.21.5. tomar providéncias para a formalizacao de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicagdo de sancfes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo
agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

6.21.6. elaborar relatério final com informacfes sobre a consecucédo dos objetivos que tenham justificado a
contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragao.

6.21.7.  enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de
liquidagéo e pagamento, com a indicagéo expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida pela contratada confere com
o valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestdo no recebimento definitivo do servico.

6.21.8. receber e dar encaminhamento imediato:

6.21.8.1 as denuncias de discriminacéo, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art.
2°, inciso lll, do Decreto n.° 12.174/2024;

6.21.8.2. a notificacdo formal de que a empresa contratada esta descumprindo suas obrigacdes
trabalhistas, enviada pelo trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria
Publica ou por qualquer outro meio idoéneo.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliagcédo da execucdo do objeto utilizara o [Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), conforme previsto no
Anexo I-C.

7.2. Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sanc¢des cabiveis, caso se constate que o Contratado:

7.2.1. ndo produziu os resultados acordados,

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestio e Inovagdo 39 de 51
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025.



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

7.2.3. deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servi¢o, ou os utilizou com
gualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.3. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacao
dos servigos.

7.4. A afericdo da execugéo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
7.4.1. Entrega dos itens nos prazos devidos;

7.4.2. Celeridade nas resolucdes de pendéncias na execucao do contrato, quando das
emiss@es de notificacBes pelas fiscalizacdes técnica e/ou administrativa; e

7.4.3. Cumprimento de determinacgbes e Notificagbes solicitadas pela Administragdo relativo as clausulas firmadas
no instrumento convocatorio da contrataco.

Recebimento

7.5. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 5 (cinco) dias, pelos fiscais técnico e administrativo,
mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo.

7.6. Ndo se tratando de obra ou servico de engenharia, para fins de recebimento provisério sera considerado para
fins de faturamento o periodo do més da prestacdo dos servigos executados.

7.7. O prazo para recebimento provisério serd contado do recebimento de comunicacdo de cobranca oriunda do
Contratado com a comprovacgao da prestacdo dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.8. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado
gue comprove o0 cumprimento das exigéncias de carater técnico.

7.9. O fiscal administrativo do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo.

7.10. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizard o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e
administrativo.

7.11. Para efeito de recebimento provisério, sera considerado para fins de faturamento o periodo o periodo do més
da prestacao dos servicos executados.

7.11.1. Para fins de faturamento, ateste, liquidagcdo e pagamento, a Contratada devera emitir documentos
fiscais segregados, quando solicitado pela Administracdo, observada a composicdo da proposta: um
documento relativo a parcela de géneros alimenticios efetivamente fornecidos e outro relativo a parcela de
servicos operacionais executados, ambos calculados com base na quantidade de lanches efetivamente
fornecida no periodo de medicé&o.

7.11.2. A segregacéo dos documentos fiscais nlo altera a natureza unitaria do objeto contratado, nem implica
fracionamento do objeto, servindo exclusivamente para fins de faturamento, controle, ateste, liquidac&o,
pagamento e adequada execucdo orcamentaria da despesa.

7.12. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.12.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliacdes da execucdo do objeto e, se for o
caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com o0s
indicadores previstos no ato convocatorio, que poderd resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.13. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo
mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.
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7.14. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou
em parte, 0 objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes resultantes da execucdo ou materiais
empregados, cabendo a fiscalizacdo nao atestar a Ultima e/ou Unica medicao de servicos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisorio.

7.15. A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisério.

7.16. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a concluséo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.[A8]

7.17. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades.

7.18. Quando a fiscalizagao for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a analise
e a conclusao acerca das ocorréncias na execugdo do contrato, em relagdo a fiscalizagcdo técnica e administrativa e
demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.19. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 5 (cinco) dias, contados do recebimento provisério, por
servidor ou comissao designada pela autoridade competente, apos a verificacdo da qualidade e quantidade do servico
e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.19.1. Emitir documento comprobatério da avaliagédo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial,
guando houver, no cumprimento de obrigacfes assumidas pelo Contratado, com mencéo ao seu desempenho
na execucdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obriga¢des, conforme regulamento.

7.19.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacéo apresentada pela fiscalizacédo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcdes;

7.19.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatérios e documentacdes apresentadas; e

7.19.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela
fiscalizacao.

7.19.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de
liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao.[A9]

7.20. No caso de controvérsia sobre a execuc¢do do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, devera ser
observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissao de Nota Fiscal
guanto a parcela incontroversa da execugao do objeto, para efeito de liquidagcdo e pagamento.

7.21. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solucdo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execuc¢éo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.22. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do
servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugéo do contrato.

Liquidacao

7.23. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias Uteis para fins de
liquidacdo, na forma desta secao, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §3° da Instru¢cdo Normativa
SEGES/ME n° 77/2022.

7.24. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacéo, nos
casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores néo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art.
75 da Lei n® 14.133, de 2021
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7.25. Para fins de liquidagéo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa os
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

I) o prazo de validade;

II) adata da emisséo;

[lI) os dados do contrato e do érgéo contratante;

IV) o periodo respectivo de execucao do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.26. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa,
esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apos a
comprovagédo da regularizacdo da situagdo, sem 6nus ao Contratante.

7.27. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo da regularidade fiscal,
constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante
consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou & documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n® 14.133/2021.

7.28. A Administracao devera realizar consulta ao SICAF para:
7.28.1. verificar a manutencédo das condi¢cfes de habilitagdo exigidas;

7.28.2. identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo/contratacdo no ambito do 6rgdo ou
entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas.

7.29. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do Contratado, sera providenciada sua
notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situa¢gdo ou, n0 mesmo prazo,
apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do Contratante.

7.30. N&o havendo regularizacao ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante devera comunicar aos
orgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do Contratado, bem como quanto
a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para
garantir o recebimento de seus créditos.

7.31. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necessdrias a rescisdo contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.32. Havendo a efetiva execucéo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisdo do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.33. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finaliza¢éo da liquidagdo da
despesa, conforme secao anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.34. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados monetariamente entre
o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realiza¢io, mediante aplicacdo do indice IPCA (indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo) de correcao monetaria.

Forma de pagamento

7.35. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancéria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente
indicados pelo Contratado.

7.36. Ser& considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.37. Quando do pagamento, sera efetuada a retencéo tributaria prevista na legislacao aplicavel.

7.37.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte,
guando da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacéo vigente.
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7.38. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n°® 123, de 2006,
nao sofrerd a retencdo tributaria quanto aos impostos e contribuicées abrangidos por aquele regime. No entanto, o
pagamento ficard condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao
tratamento tributério favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Reoneracéo gradual da folha de pagamento

7.39. A pedido do Contratado, o prego do contrato podera ser revisto nos termos do art. 134 c/c art. 136, I, da Lei n°
14.133, de 2021, apds efetiva majoragdo das aliquotas, conforme regime de transic&o previsto no art. 9°-A e 9°-B da
Lei n®12.546, de 2011, com a redagdo dada pela Lei n°® 14.973, de 2024.

7.39.1. O pedido de revisdo em virtude dos efeitos da Lei n® 14.973, de 2024 devera ser formulado durante a
vigéncia do contrato e antes de eventual prorrogacdo ou encerramento contratual, sob pena de precluséo.

7.39.2. A revis@o prevista no acima, caso requerida pelo Contratado, devera ser instruida com a comprovacao
da variag&o dos custos por meio de Planilha de Custos e Formag&o de Pre¢os.

7.40. Apods o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, os precos iniciais serédo
reajustados, mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do IPCA (indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo)
[A28], exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

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

7.42. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao Contratado a
importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja(m)
divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.43. Nas afericbes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(ao), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.44. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma néo
possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela
legislacdo entdo em vigor.

7.45. 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.

7.46. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:

a. der causa a inexecucao parcial do contrato;

b. der causa a inexecucao parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao funcionamento dos
servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c. der causa a inexecucao total do contrato;

d. ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;

e. apresentar documentacdo falsa ou prestar declaracao falsa durante a execugéo do contrato;

f. praticar ato fraudulento na execugao do contrato;

g. comportar-se de modo iniddneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragées acima descritas as seguintes sanc¢ées:
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8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecuc¢éo parcial do contrato, sempre que ndo se
justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2.2. Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do
subitem acima, sempre que néo se justificar a imposi¢céo de penalidade mais grave;

8.2.3. Declaracdo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas
“e”, “f", “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”", que justifiquem a imposi¢cdo de
penalidade mais grave.

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratdria, para as infracbes descritas no item “d”, de 1% (um por cento) por dia de atraso
injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 15 (quinze) dias.[A1] [A2]

8.2.4.2. Moratéria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total
do contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacao,
suplementacé&o ou reposicdo da garantia;[A3]

8.2.4.2.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacdo, suplementacdo ou
reposicdo da garantia autoriza a Administracdo a promover a extincdo do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispde o inciso | do art.
137 da Lein. 14.133, de 2021.

8.2.4.3. Compensatdria, para as infracbes descritas acima alineas “e” a “h” de 15% (quinze por cento) a
[A4] 30% (trinta por cento) do valor da contratag&o.

8.2.4.4. Compensatdria, para a inexecucao total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 10% (dez
por cento) a 15% (quinze por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.5. Compensatoria, para a infracao descrita acima na alinea “b”, de 5% (cinco por cento) a 10% (
dez por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.6. Compensatdria, em substituicdo a multa moratoria para a infragcdo descrita acima na alinea “d”,
de 1% (um por cento) a 5% (cinco por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.7. Compensatdria, para a infragdo descrita acima na alinea “a”, de 0,5% (meio por cento) a 1% (
um por cento) do valor da contratacgéo.

8.3. A aplicacdo das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacédo de
reparacéo integral do dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sang0es previstas neste Termo de Referéncia poderéo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

8.5. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado
da data de sua intimacao.

8.6. Se a multa aplicada e as indeniza¢gBes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido
pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera descontada da garantia prestada ou
sera cobrada judicialmente.

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacao enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicacdo das sanc0es realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a ampla defesa
ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021,
para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declara¢éo de inidoneidade para licitar ou contratar.
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8.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditorio, as notificac6es serdo enviadas eletronicamente para os
enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

8.8.2. Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAF serdo
considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegacdo de desconhecimento das comunicagfes a
eles comprovadamente enviadas.

8.9. Na aplicacado das sanc¢des serdo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infragdo cometida;
8.9.2. as peculiaridades do caso concreto;
8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5. a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagfes dos
orgaos de controle.

8.10. Os atos previstos como infracfes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitacbes e
contratos da Administracéo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, seréo
apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente
definidos na referida Lei.

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para provocar
confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢des aplicadas a pessoa juridica serao estendidos aos
seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo
ramo com relacdo de coligagdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos os casos,
o contradit6rio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de andlise juridica prévia.

8.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias (teis, contado da data de aplicacdo da sancéo,
informar e manter atualizados os dados relativos as sancdes por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro
Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP),
instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

8.12.1. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.13. As sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar sédo
passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administragdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
indenizacdes, ndo inscritos em divida ativa, poderédo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos
pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o Contratado
possua com 0 mesmo 6rgdo ora Contratante, na forma da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de
2022.

9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO
Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade
PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adoc&o do critério de julgamento pelo MENOR PRECO

Regime de Execucdo
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9.2. O regime de execuc¢ao do objeto serd de empreitada por preco unitario
Exigéncias de habilitacao

9.3. Para fins de habilitacéo, devera o interessado comprovar 0os seguintes requisitos:
Habilitacdo juridica

9.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins
de identificacdo em todo o territério nacional;[A9]

9.5. Empresério individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede;

9.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/empreendedor;

9.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual
de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;[A10]

9.8.,Sociedade empreséria estrangeira: portaria de autoriza¢do de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial
da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou
estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrucdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de
margo de 2020.

9.9. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empreséria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no
Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacao no Registro onde tem sede a matriz;

9.11. Sociedade cooperativa: ata de fundacéo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente
arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro
de que trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

9.12. Consorcio de empresas: contrato de consércio devidamente arquivado no Registro Civil das Pessoas Juridicas
ou no Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de 1976) ou
compromisso publico ou particular de constituicdo, subscrito pelos consorciados, com a indicacdo da empresa lider,
responsavel por sua representacao perante a Administracao (art. 15, caput, | e Il, da Lei n® 14.133, de 2021).

9.13. Ato de autorizacdo para o exercicio da atividade de preparo e fornecimento de alimentos/lanches, expedido pela
Vigilancia Sanitaria Municipal (ou Estadual), nos termos do art. 67, §1°, da Lei n°® 14.133/2021 c/c a legislacéo
sanitaria local aplicavel.

9.14. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracbes ou da consolidacdo
respectiva.

Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

9.15. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o
caso;

9.16. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo 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 de outubro de 2014,
do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.
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9.17. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

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

9.19. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do
fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.20. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a
atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.21. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

9.22. O fornecedor 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.

Qualificacdo Econ6mico-Financeira

9.23. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso se
trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participagao na licitacao/contratacao, ou de sociedade simples;

9.24. certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.25. balanc¢o patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contdbeis do Ultimo
exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez
Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicagdo das seguintes férmulas
[A15]:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =
Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante
Ativo Total
SG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante
LC =

Passivo Circulante

9.26. Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido, para fins de habilitagéo;

9.27. Os indicadores fixados acima deverao ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais, sob pena
de inabilitagéo;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestio e Inovagdo 47 de 51
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025.



9.28. Os documentos referidos acima limitar-se-d0 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.29. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmisséo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

9.30. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitacdo e poderéo substituir os demonstrativos contabeis pelo balan¢o de abertura.

Qualificagcdo Técnica

9.31. Declaragédo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condicdes locais para o
cumprimento das obrigagfes objeto da contratagéo.

9.31.1. Essa declaracdo poderd ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
interessado acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratagéo.

9.314.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentacdo, no momento
da assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitacdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

9.32. Prova de atendimento aos requisitos de licenciamento sanitario para manipulagéo, preparo, acondicionamento,
transporte e fornecimento de alimentos preparados, previstos na Lei n°® 6.437, de 20 de agosto de 1977, na RDC
ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, e nas demais normas sanitarias aplicaveis, mediante apresentacao de:

9.32.1. Alvara, Licenga Sanitaria ou documento equivalente vigente, expedido pela autoridade sanitaria
municipal ou estadual competente, relativo ao estabelecimento que produzird, manipulard, acondicionard e/ou
fornecera os alimentos objeto da contratacéo; e

9.32.2. Quando exigido pela legislacdo sanitaria, profissional ou pelo 6rgdo fiscalizador competente,
comprovacdo de responsabilidade técnica por profissional de nivel superior em Nutricdo, devidamente
registrado no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN competente, que atuara como responsavel técnico
pelas atividades de manipulacdo, preparo, acondicionamento, transporte e/ou fornecimento dos alimentos
objeto da contratacéo.

9.32.2.1. A comprovacdo de que trata o item 9.40.2 podera ser realizada mediante apresentacdo de
certiddo de registro do profissional no CRN e documento comprobatério de vinculo atual com a licitante
ou compromisso formal de vinculag&o futura, admitindo-se, entre outros meios idéneos, contrato/estatuto
social, ato de nomeacdo como administrador ou diretor, registro em Carteira de Trabalho e Previdéncia
Social, contrato de prestagdo de servigos ou declaracdo de compromisso de vinculacdo futura, caso a
licitante se sagre vencedora do certame.

9.32.2.2. O profissional indicado deverd atuar efetivamente como responsével técnico durante a
execucdo contratual, admitida sua substituicdo por outro profissional com registro regular no CRN, desde
gue previamente comunicada a Administracdo e mantidas as condi¢des exigidas neste edital.

Qualificacdo Técnico-Operacional

9.33. Comprovagdo de aptiddo para execugdo de servico similar, de complexidade tecnolégica e operacional
equivalente ou superior & do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio da apresentacdo de certiddoes
ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo conselho profissional competente,
guando for o caso.

9.33.1. Para fins da comprovacao de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contrato(s)
executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.33.1.1 contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 3 (trés) anos do fornecedor na
prestacdo dos servigos, em periodos sucessivos ou nao, sendo aceito o somatério de atestados de
periodos diferentes;
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9.33.1.2. Contrato(s) que comprove(m) a execucgdo, pelo fornecedor, de servigcos envolvendo 50%
(cinquenta por cento) do quantitativo a ser contratados;

9.33.1.3. Entende-se por servicos com caracteristicas compativeis, os servicos de alimentacao
fornecidos por restaurantes, lanchonetes, cantinas, confeitarias, rotisserias, buffets ou, ainda,
servicos de catering.

9.33.2. Serao admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servigo, a apresentacao e o
somatorio de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situagao equivale,
para fins de comprovacédo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacao.

9.33.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do
fornecedor.

9.33.4. O fornecedor disponibilizara todas as informagBes necessarias a comprovacao da legitimidade dos
atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cépia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual do Contratante e local em que foram prestados o0s servicos, entre outros
documentos.

9.33.5. Os atestados deverdao referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou
secundaria especificadas no contrato social vigente.

9.34. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de tradugéo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.

9.35. A apresentacdo, pelo fornecedor, de certidbes ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de
consorcio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 8§ 10 e 11, da Lei n°
14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

Disposicdes gerais sobre habilitacédo

9.36. Quando permitida a participacdo na licitagdo/contratacdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no
Pais, as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em
traducao livre.

9.37. Na hipotese de o fornecedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no Pais, para assinatura do contrato ou
da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos para a habilitagdo
serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n°® 8.660, de 29
de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou
embaixadas.

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

9.39. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o fornecedor 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.

9.40. Serédo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferengcas de nimeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagédo do recolhimento dessas contribuictes.

Documentacdao complementar para cooperativas
9.41. Caso admitida a participacdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacdo complementar:

9.41.1. A relagcdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo e que
executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacdo de que estdo domiciliados na
localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, §82° a 6° da
Lein. 5.764, de 1971,

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestio e Inovagdo 49 de 51
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025.



9.41.2. A declaracdo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos
cooperados indicados;

9.41.3. A comprovacéo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestacdo do
servico;

9.41.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

9.41.5. A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executarao
0 contrato;

9.41.6. Os seguintes documentos para a comprovagao da regularidade juridica da cooperativa:
9.41.6.1. ata de fundacéo;
9.41.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
9.41.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.41.6.4. editais de convocacao das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

9.41.6.5. trés registros de presenca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais
ou nas reunides seccionais;

9.41.6.6. ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da
contratacao; e

9.41.6.7. Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764,
de 1971, ou uma declaracdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgéo
fiscalizador.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é o maximo aceitavel, é de R$ 943.410,00 novecentos e quarenta e
trés mil quatrocentos e dez reais), conforme custos unitarios apostos na tabela contida no item 1.1

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no
Orgamento Geral da Uni&o.

11.2. A contratagdo sera atendida pela seguinte dotacéo:

I. Gestao/unidade: 26405/158965;

II. Fonte de recursos: 1000000000/1133000000;
III. Programa de trabalho: 261809/230446;
Iv. Elemento de despesa: 3.3.90.32.03/339032; €
V. Plano interno:L211VvP2300R/CFF53M9601N.

11.3. A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apos aprovagcdo da Lei
Orcamentéria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.
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12. DISPOSI(;()ES FINAIS
12.1. As informacgdes contidas neste Termo de Referéncia ndo sado classificadas como sigilosas.

Acarau, 14 de julho de 2026.

Identificacdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel

13. ANEXO 1

(SUPRESSAO)
14. ANEXO II

ANEXO Il

TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA
Por meio deste instrumento, .............c....... (identificar o Contratado) declara que esta ciente e concorda com as
disposicdes e obrigacdes previstas no Edital OU Aviso de Contratagdo Direta, no Termo de Referéncia e nos demais
anexos a que se refere o Pregdo/Concorréncia/Dispensa Eletrénica n°........... /20....... , bem como que se

responsabiliza, sob as penas da Lei, pela veracidade e legitimidade das informacdes e documentos apresentados
durante o processo de contratacao.

Acarad, 14 de julho de 2026.

(Nome e Cargo do Representante Legal)

15. Responsaveis

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

RUBENS GALDINO FEIJO

Autoridade competente

1
t“‘ Assinou eletronicamente em 14/07/2026 as 14:12:54.
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