TERMO DE REFERENCIA — SERVIGCOS SEM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO-DE-OBRA — CONTRATAGAO DIRETA

Lei n2 14.133, de 12 de abril de 2021

TERMO DE REFERENCIA

SERVICOS SEM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS UMIRIM

(Processo Administrativo n2 23493.000352/2025-22)

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Contratacdo de servicos de alimentacdo pronta e transportada do tipo ALMOCO, nos termos da

tabela abaixo, conforme condigdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

ITEM ESPECIFICACAO CATSER | UNIDADE DE | QUANTIDADE | VALOR VALOR TOTAL
MEDIDA UNITARIO
1 Servigos de alimentagdo 3697 Refeigdo 50.000 RS 14,00 RS 700.000,00
pronta e transportada do
tipo ALMOCO.
1.2. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 1 (um) ano da ocorréncia da emergéncia ou da calamidade,
contados a partir do Oficio n2 18/2025/DG-UMI/UMIRIM-IFCE , improrrogavel, na forma do art. 75, VIl|
da Lei n° 14.133/2021.
1.3. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a vigéncia da
contratagao.
2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

3.

2.1. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de ContratagGes Anual [2025], consta no documento

SEl n2 70911009.

REQUISITOS DA CONTRATAGAO

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 Contrata¢ées Sustentaveis:

4.1.1. A CONTRATADA deverd adotar prdticas de sustentabilidade e de natureza ambiental na execugdo dos
servigos,observando, no que for cabivel, a Instru¢éo Normativa n® 01, de 19 de janeiro de 2010, da Secretaria de
Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo, que versa sobre
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critérios de sustentabilidade ambiental na aquisi¢éo de bens, contratacdo ou obras pela Administracdo Publica
Federal direta, autdrquica e fundacional, e a Lei n2 12.305 de02 de agosto de 2010, que Institui a Politica Nacional
de Residuos Sdlidos. A contratada deverd assumir as seguintes prdticas:

4.1.1.1. Uso Racional da Agua:
a) Estabelecer medidas de redugdo de consumo e uso racional da dgua;

b) Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da dgua que promovam economia e evitem
desperdicios, sem,no entanto, deixar de garantir a adequada higienizagéo do ambiente, dos alimentos, utensilios
e pessoal;

c) Procedimentos de lavagem de folhas e legumes;

d) 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;

e) Lavar em dgua corrente escorrendo os residuos;

f) Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200
ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de dgua sanitdria a 2,0-2,5% em 1 litro de dgua potdvel - min. 100 e madx.
250 ppm);

g) Monitorar a concentragdo de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 ppm;
h) Monitorar a turvagdo da solugdo e a presenga de residuos;

i) Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com dgua potdvel ou em solugdo de dgua ou vinagre a 2%
(2 colheres de sopa para 1 litro de dgua potdvel);

j) Picar, quando necessdrio, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (mdo, luvas descartdveis e
utensilios/equipamentos desinfetados);

k) Evitar desperdicios, mantendo a torneira fechada quando: Desfolhar verduras e hortaligas; Descascar legumes
e frutas; Cortar Carnes, aves, peixes, etc; Ao limpar os utensilios: panelbes, bandejas etc; Quando interromper o
trabalho, por qualquer motivo.

4.1.1.2. Eficiéncia Energética:

a) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagcdo de chamas amareladas,
fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manuteng¢Go
inadequada ou utilizagdo de combustivel de mad qualidade.

b) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.
c) Desligar as luzes dos ambientes nGo ocupados e acender apenas as luzes necessdrias;

d) Realizar verifica¢des e, se for o caso, manutengdes periédicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar
ao mdximo o uso de extensoes elétricas;

e) Repassar a seus empregados todas as orientagées referentes a redugdo do consumo de energia fornecidas pela
CONTRATANTE;
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4.1.1.3. Redugdo da Produgdo de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos Alimentos:

a) O(A) Nutricionista da CONTRATADA, , deverd adequar na formulagdo dos carddpios a prdtica sempre que
possivel reutilizagGo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos,
uma melhoria na qualidade da alimentagdo e reduzindo a produgdo de residuos alimentares.

b) Na formulagdo do carddpio didrio, observada a sazonalidade de alguns alimentos, deveréo ser observadas
todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios.

c) O(A) Nutricionista da CONTRATADA deverd 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 didrias recomendadas;

d) Enriquecer as preparacbes com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a
manutengdo da equivaléncia minima de necessidades nutricionais didrias recomendadas; com isso reduzindo
desperdicios, reduzindo produgdo e destinacdo de residuos alimentares, aumentando o aporte nutricional das
refeigces, reduzindo os custos etc;

e) O(A) Nutricionista da CONTRATADA deverd privilegiar, na elaboragcdo das preparacbes, os produtos
alimenticios prdprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a
CONTRATANTE a aprovagdo de tais substituigdes;

f) Utilizar procedimentos indispensdveis para preservar o valor nutritivo dos alimentos.

Subcontratagao

4.5. Nao é admitida a subcontratacdo do objeto contratual.

Garantia da contratagao

4.6. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n? 14.133, de

2021, no percentual e condigdes descritas nas clausulas do contrato ou outro instrumento habil que o
substitua.

4.7. Em caso de opgdo pelo seguro-garantia, o particular deverd apresenta-la, no maximo, até a data
de assinatura do contrato.

4.8. A garantia, nas modalidades caugdo e fianga bancaria, devera ser prestada em até 10 dias Uteis
apos a assinatura do contrato.

4.9. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que
serdo aplicadas em relagdo a garantia da contratacao.

Vistoria

4.10.A avaliacao prévia do local de execu¢do dos servigcos é imprescindivel para o conhecimento pleno das
condigGes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de
realizagdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-
feira, das 08 horas as 16 horas.

4.11.Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.12.Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico deverd estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa
comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.
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4.13.Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declara¢cdo formal assinada por seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢Oes e peculiaridades da contratacao.

4.14. A ndo realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacGes de desconhecimento das
instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos,
devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

CondigGes de execugao

5.1. A execucgdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. Inicio da execugdo do objeto: até 10 dias da emissdo da ordem de servigo;

5.1.2. Para atender a demanda, necessita-se de previsdo e adequag¢do orcamentdria da despesa, formalizagdo de
contrato e designagdo de fiscal para assegurar o adimplemento das obrigagdes da futura contratada.

5.1.3. ACONTRATADA deverd comprovar que possui, em seu quadro permanente, na data prevista para a entrega
da proposta, nutricionista responsdvel técnico, para acompanhar a execugdo dos servigos durante a vigéncia do
contrato.

5.1.4. A comprovagdo mencionada no item serd feita mediante a apresentagéo de cdpia do contrato de trabalho,
ou Carteira de 5.1.3. Trabalho ou ficha de registro de emprego, ou ainda outro documento comprobatdrio que
seja reconhecido em cartdrio competente.

5.1.5. No caso da empresa licitante ou o(s) responsavel (is) técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no CRN
do Estado do Ceard, deverdo ser providenciados os respectivos registros deste érgdo regional por ocasido da
assinatura do contrato.

5.1.6. A CONTRATADA deverd, ainda, apresentar Atestado de Capacidade Técnica fornecido por Pessoa Juridica
de Direito Publico ou Privado compativel com o objeto licitado.

5.1.7. A CONTRATADA deverd, caso ndo possua, instalar e manter cozinha num raio de 40 quilbmetros da sede
do IFCE campus Umirim e demais participantes. As instalagdes deverdo possuir composi¢do de dreas distintas:
recep¢do de materiais, armazenamento em  temperatura  ambiente, armazenamento  sob
refrigeracdo/congelamento, pré-preparo de hortalicas, pré-preparo de carnes, preparo de sobremesas,
preparo/cocgéio, envase, expedicdo, além de drea para residuos sélidos, drea de higienizagdo de utensilios e
vestidrios para funciondrios.

5.1.8. ACONTRATADA deverd dispor, no minimo, de equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar,
conservar alimentos sob refrigeragéo, conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar, coccionar,
fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo e
transportar alimentos prontos para o consumo.

5.1.9. ACONTRATADA deverd fornecer:

5.1.9.1. todos os alvards de funcionamento, especialmente o sanitdrio;
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5.1.9.2. apresentar o Manual de Boas Prdticas de Manipulagdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) (documento exigido pela Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004/ANVISA) do local onde as
refeicGes serdo preparadas no inicio da prestagdo dos servigos;

5.1.9.3. apresentar, por escrito, o plano de capacitagdo aplicado a equipe de pessoal.4.9 Deverdo ser
disponibilizados os uniformes e EPI’s pela Contratada aos seus empregados.

5.1.10. Os requisitos elencados para contratagdo assemelham-se a outras contratagées de servigos iguais ou
semelhantes de outras unidades do IFCE. A adog¢do desses requisitos deve-se apenas ao intuito de garantir uma
seguranc¢a para a Administracéo na contratagdo pretendida ou de acordo com a legislacéo vigente - item 2 do
estudo técnico preliminar - que o drgdo precisa respeitar as referidas contratacbes. Analisando essas outras
contratagdes, constata-se que ndo ocorre quantidade restrita de fornecedores devido a adogdo desses requisitos.

5.1.11. A CONTRATADA observard a Resolu¢do RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislagcdo e/ou normas de
drgdos de vigildncia sanitdria estaduais, distrital e municipais.

5.1.12. Cronograma de realizagdo dos servigos:

5.1.12.1. O cronograma serd estabelecido de acordo com o estabelecido pelo setor demandante dos servigos.

Local e horario da prestagdo dos servigos

5.2. Os servigos serdo prestados no seguinte endereco: Rua Carlos Anténio Sales, S/N - Fazenda Floresta,
Umirim - CE.

5.3. Os servigos serdo prestados no seguinte horario: de acordo com o estabelecido pelo setor
demandante dos servigos.

Rotinas a serem cumpridas

5.4. A execugdo contratual observara as rotinas [abaixo] / em anexo

5.4.1. O carddpio de almogco serd pré-elaborado pelo(a) nutricionista da contratada, sequindo o padrdo
estabelecido neste documento, que receberd maior detalhamento no Termo de Referéncia da contratagdo.

5.4.2. As refeicbes preparadas seguirdo o sistema de cafeteria mista, no qual parte das prepara¢des serd
porcionada e servida por funciondrios capacitados da empresa, enquanto outra parte serd servida pelos proprios
comensais.

5.4.3. A refeicdo serd servida em balcdo térmico (quente e frio) de distribui¢cdo, fornecido e instalado pela
empresa contratada em quantidade suficiente para atender o total de estudantes dos cursos aptos a receber o
almoco. O padrdo resumido encontra-se no quadro abaixo:

Padrdo da refei¢cdo Almogo

1 opgdo Protéica Principal- (Carne bovina, suino, frango ou peixe)

*1 opgdo protéica substituta ( se houver demanda e informado o quantitativo pela
contratante)
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**1 opgdo protéica vegana ( se houver demanda e informado o quantitativo pela
contratante)

1 opgdo de acompanhamento tipo Arroz

1 opg¢do de acompanhamento tipo Feijdo

1 opgdo de Salada ( Crua ou Cozida)

1 opgdo de Sobremesa (Fruta, suco, doce ou preparagao regional doce)

5.4.4. Garantias:
a) Contemplar necessidades alimentares especificas (vegetarianismo, restricées alimentares).
b) Garantir a higiene e seguranga alimentar em todas as etapas do processo.

c) Monitoramento constante das quantidades servidas para evitar desperdicios.

Materiais a serem disponibilizados

5.5. Para a perfeita execugdo dos servigos, a Contratada deverd disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas,
promovendo sua substituicdo quando necessario:

5.5.1. Todos os equipamentos (balcdo, cubas, refresqueira, termémetro para alimento, etc) necessarios para a
operacgao, que deverdo ser fornecidos pela contratada;

5.5.2. A empresa contratada devera montar a estrutura de servigos, incluindo as mesas, quando necessario e
fornecer todos os pratos, talheres e copos de material plastico reutilizavel (limpos e em quantidades suficientes
por refeicdo), bem como palitos e guardanapos, no local a ser definido pela Administracgdo.

Informacgodes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.6. A demanda do érgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.6.1. A producdo da refeicdo (almoco) devera ocorrer nas dependéncias da contratada e a distribuicdo nos locais
a serem indicados pelo IFCE Campus Umirim.

5.6.2. A oferta das refeicbes para a comunidade discente ocorrera em trés dias semanais, sempre que
houver contraturnos, durante o periodo letivo, de acordo com o calenddrio académico e nos horarios e
stabelecidos pela contratante.

5.6.3. Excepcionalmente, deverdo ser fornecidas refeigdes tipo ALMOCO nos dias letivos em que haja reposi¢cdo
de aula nos hordrios de contraturno, conforme necessidades de cumprimento do Calenddrio Académico
aprovado pelo Conselho Superior (CONSUP) do IFCE;

5.6.4. Caso seja verificada necessidade, a critério da contratante, a empresa CONTRATADA devera disponibilizar
pessoal em quantidade suficiente para realizar o porcionamento (no maximo uma pessoa servindo duas
preparagoes), o acompanhamento do nivel de satisfacdo e desperdicio da clientela, bem como para controlar o
acesso aos refeitérios, sendo a contratada responsavel por monitorar a entrada e saida, evitando a entrada
indevida de pessoas ndo autorizadas.
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5.6.5. A CONTRATADA devera realizar e registrar o controle de comensais e refei¢des:

5.6.5.1. A empresa CONTRATADA devera dispor de sistema de controle eficiente e agil, de modo a evitar filas e
facilitar o monitoramento.

5.6.5.2. A Contratada devera prover todos os meios fisicos, logisticos e humanos para obter as seguintes
informacdes gerais:

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

Il - Nimero de refei¢Ges servidas por dia, més e total (por tipo de refei¢do: lanche e almogo).

Il - Registro dos cardapios servidos por dia, utilizando o padrado utilizado pelo IFCE.

IV - Registro dos dias letivos.

V - Quantidade de refei¢bes servidas por modalidade de ensino e por tipo de refei¢do.

VI- Fichas técnicas das preparac¢des utilizadas nas refei¢oes.

VII- Avaliagdo do cardapio utilizando a ferramenta de analise qualitativa dos cardapios elaborados - IQCOSAN

(disponivel em: https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-
programas/programas/pnae/ferramentas-de-apoio-ao-nutricionista)

5.6.6. A Contratada se responsabilizara pelo transporte das preparacdes de forma a assegurar as condicbes
higiénico-sanitarias,temperatura e conservacdao adequadas, com vistas a manter a qualidade ideal para o
fornecimento, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

5.6.7. A Contratada deverd realizar o controle de temperatura das prepara¢ées no momento da distribuicdo,
considerando os pardmetros da RDC n2 216/2004, bem como registrar em planilha as temperaturas aferidas,
sendo os registros apresentados diariamente a nutricionista da contratante.

5.6.8. A refeicdo padrdao para o ALMOCO devera constar do seguinte carddpio: prato principal, guarnicdo basica,
guarnigdo variavel, sobremesa e suco.

5.6.8.1 Prato principal: (01) um prato proteico (carne bovina, suina, frango ou peixe), permanecendo disponiveis
no balcdo até o final do servigo, porcionado por profissional capacitado pela empresa;

5.6.8.2 Prato principal vegano e/ou para fins especiais: 01 opg¢do, ofertado de acordo com a demanda da
Contratante ou quando oprato principal incluir ingredientes restritos para estudantes com necessidades
alimentares especiais, porcionado por profissional capacitado pela empresa;

5.6.8.3 Guarnicdo basica: arroz (branco, composto e integral), feijdo e salada crua e/ou cozida (até duas opg¢des),
porcionado pelo comensal;

5.6.8.4 Sobremesa: fruta ou doce, sendo esta ultima oferecida uma vez no més, porcionado por profissional
capacitado pela empresa;

5.6.8.5 Suco de frutas naturais ou de polpa de fruta, sabores variados, de preferéncia acerola, goiaba, caj3, caju
e manga (concentragdo minima de 30% de polpa de fruta), ndo sendo permitido o uso de suco artificial. A
quantidade a ser servida é de 300 mL.
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5.6.9. As preparagdes serao distribuidas na modalidade cafeteria mista, com porcionamento do prato principal
e da sobremesa. Para auxiliar os comensais que necessitem de ajuda no porcionamento de sua refeicdo, a
CONTRATADA disponibilizara copeiro para este fim.

5.6.10 Em situacBes excepcionais, no caso de uma emergéncia em salde publica (a exemplo da pandemia do
COVID-19), em que o local de distribuicdo das refeicdes apresentar risco de proliferagdo de agentes
contaminantes, as refeicdes poderdao, pelo periodo em que existir o risco de contaminacgdo, a critério da
contratante, ser disponibilizadas em porcdes individuais, em embalagens
adequadas e descartaveis (quentinhas), que comportem o volume das quantidades per capitas previstos,
devidamente acompanhadas de talheres descartéaveis (garfo /faca ou colher, conforme o cardépio).

5.6.11. A CONTRATADA sera responsavel pela conservagao e limpeza das instalagdes e do mobilidrio colocado a
sua disposicdo.

5.6.12. A CONTRATADA efetuard, ao término de cada més, o valor correspondente as refeicdes efetivamente
consumidas.

Especifica¢cdo da garantia do servigo (art. 40, §12, inciso Ill, da Lei n2 14.133, de 2021)

5.7. O prazo de garantia contratual dos servigos é aquele estabelecido na Lei n2 8.078, de 11 de setembro
de 1990 (Cddigo de Defesa do Consumidor).

Procedimentos de transi¢ao e finaliza¢ao do contrato

5.8. Ndo serdo necessarios procedimentos de transicdo e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas
do objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencgadas e as
normas da Lei n2 14.133, de 2021, e cada parte responderd pelas consequéncias de sua inexecugao
total ou parcial.

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

6.3. As comunicagdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre
gue o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adog¢do de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.

6.5. Apds a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizagao,
que contera informagdes acerca das obrigagGes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das
estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execugdo da contratada, quando
houver, do método de aferigao dos resultados e das san¢Oes aplicaveis, dentre outros.
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Preposto

6.6. A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacdo dos
servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdio a execugdo do objeto
contratado.

6.7. A Contratada deverd manter preposto da empresa no local da execugdo do objeto durante o periodo
de execugdo do contrato.

6.8. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutengao do preposto
da empresa, hipdtese em que a Contratada designard outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizagdo

6.9. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos
respectivos substitutos (Lei n2 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execugdo do contrato, para que sejam cumpridas
todas as condicdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administragdo. (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 22, VI);

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execu¢do do contrato, com a descricdo do que for necessdrio para a
regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n? 14.133, de 2021, art. 117, §12 e Decreto
n? 11.246, de 2022, art. 22, ll);

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira
notificagGes para a corregado da execugao do contrato, determinando prazo para a corre¢do. (Decreto
n? 11.246, de 2022, art. 22, ll);

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo habil, a situacdo que
demandar decisdo ou adog¢do de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n2 11.246, de 2022, art. 22, |V);

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas,
o fiscal técnico do contrato comunicard o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n®
11.246, de 2022, art. 22, V);

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do
contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogacdo contratual
(Decreto n? 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizagdo Administrativa

6.16. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencado das condi¢des de habilitacdo da
contratada, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes,
caso necessario (Art. 23, | e I, do Decreto n2 11.246, de 2022).

Caso ocorra descumprimento das obrigacGes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solug¢ao do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis,
quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 23, IV).
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Gestor do Contrato

6.17. O gestor do contrato coordenara a atualizacdo do processo de acompanhamento e
fiscalizagdo do contrato contendo todos os registros formais da execugdo no histérico de
gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das
alteragdes e das prorrogagbes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagdo da
necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracdo.
(Decreto n2 11.246, de 2022, art. 21, IV).

6.18. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas
as ocorréncias relacionadas a execugdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso,
a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia. (Decreto n2 11.246, de 2022,
art. 21, 11).

6.19. O gestor do contrato acompanhard a manutencdo das condi¢cdes de habilitacdo da
contratada, para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstam o
fluxo normal da liquidagdo e do pagamento da despesa no relatdrio de riscos eventuais. (Decreto n2
11.246, de 2022, art. 21, 1l1).

6.20. O gestor do contrato emitirda documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais
técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigagdes assumidas pelo contratado,
com meng¢do ao seu desempenho na execug¢do contratual, baseado nos indicadores objetivamente
definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de
cumprimento de obrigag¢des. (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.21. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de
responsabilizagdo para fins de aplicagdo de sangGes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o
art. 158 da Lei n2 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme
o caso. (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 21, X).

6.22. O gestor do contrato devera elaborar relatdrio final com informacées sobre a consecugao
dos objetivos que tenham justificado a contratagdo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administra¢do. (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.23. O gestor do contrato devera enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a
formalizacdo dos procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagao
e gestdo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execug¢do do objeto serd conduzida por meio do Instrumento de Medi¢cdo de Resultado
(IMR), com a necessidade de redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que
a CONTRATADA:

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

b) Deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢do do servigo, ou utiliza-los com
gualidade ou quantidade inferior a demandada.
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7.1.1. Compatibilidade com Outros Mecanismos de Avaliagdo: a utilizagdo do Instrumento de Medigdo de
Resultado (IMR) ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacdo dos
servigos.

7.2. Afericdo da Execucdo Contratual e Critérios de Pagamento: na afericdo da execugao contratual para fins
de pagamento, serdo considerados os seguintes critérios:

7.2.1. Avaliagcdo do Nivel de Servigo: o nivel de servigo prestado pela CONTRATADA sera avaliado por meio de
5 indicadores, cada um com 4 parametros de avaliacdo (1, 2, 3 e 4), de forma a definir a adequacdo de pagamento de
acordo com a qualidade do servico prestado. Abaixo estdo descritos como cada indicador serd medido, controlado e
acompanhado pela CONTRATANTE durante o periodo de vigéncia do contrato, assim como a definicdo dos Acordos de
Nivel de Servigo (ANS) desejados e seus respectivos ajustes de pagamentos. Os indicadores para mensuragao do nivel
de servico prestado sdo:

Avaliacdo das condig¢Oes higiénico-sanitarias.
Pesquisa de satisfagdo dos discentes.
Registros dos alunos no livro de reclamacgao.
Avalia¢do da qualidade do cardapio.
Atendimento aos discentes.

vuewWwNPRE

7.2.2. A periodicidade de medigdo sera realizada a partir dos indicadores de nivel de servi¢co, conforme descrito
abaixo:

a) MENSAL: A CONTRATANTE realizara avaliagGes didrias e semanais dos indicadores, incluindo registros feitos
pelos alunos no livro de reclamacdo e o atendimento aos discentes, para emissdo de relatdrios finais mensais.

b) TRIMESTRAL: A CONTRATANTE efetuara avaliagdo dos indicadores de pesquisa de satisfagdo dos discentes e
da qualidade do carddpio.

c) SEMESTRAL: A CONTRATANTE conduzird avaliagdes do indicador de avaliagdo das condi¢des higiénico-
sanitdrias.

7.3. Os indicadores de nivel de servigo serdo detalhados a seguir:
7.3.1. Avaliagdo das CondigGes Higiénico-Sanitarias (Anexo | - Termo de Referéncia);

7.3.1.1. A lista de verificacdo (checklist) representa uma ferramenta que possibilita uma avaliacdo preliminar
das condigdes higiénico-sanitarias em um estabelecimento de produc¢do de alimentos. Os requisitos avaliados abrangem
recursos humanos, condi¢des ambientais, instalagdes, edificagcdes e saneamento, equipamentos, sanitizagao, producgao,
embalagem e rotulagem, além do controle de qualidade. Essa avaliagdo inicial visa identificar pontos criticos ou ndo
conformes. A partir dos dados coletados, sdo delineadas agdes corretivas para adequagdo de instalagdes,
procedimentos e processos produtivos. O objetivo é eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos que possam
comprometer os alimentos e a saude do consumidor.

7.3.1.2. Neste contexto, é fundamental reconhecer que todo o processo de manipulagdo de alimentos é
considerado uma atividade que demanda cuidados especiais. Esses cuidados abrangem diversos aspectos,
incluindo: ambiente de trabalho adequado, limpo e organizado para a manipulacdo de alimentos; equipamentos e
utensilios devidamente higienizados e em conformidade com as normas de seguranca alimentar; alimentos
manipulados de forma adequada, seguindo padrdes de higiene e armazenamento apropriados; manipuladores de
alimentos devidamente treinados, com praticas higiénicas e utilizando os equipamentos de protegdo
necessarios; instalagées sanitarias limpas e em condi¢des adequadas de uso; medidas de controle de pragas para
prevenir a contaminacgao dos alimentos.
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7.3.1.3. Diante do exposto, o objetivo é realizar uma investigacdo e avaliagdo minuciosa das condi¢Oes de
higiene em todo o processo de manipulacdo de alimentos no servico de alimentacdo oferecido aos alunos do IFCE
campus Umirim. Esse processo sera conduzido por meio da aplicagdo de uma lista de verificagdo, embasada na legislacao
vigente no pais, com o objetivo de verificar o nivel de ndo conformidades apresentadas pelo estabelecimento. Com base
nos resultados obtidos, serdo propostas a¢des corretivas e melhorias nos servigos oferecidos aos usudrios.

7.3.1.4. O checklist apresenta quatro grupos de classificacdo de adequagdo em relagdo aos itens observados,
conforme os percentuais indicados:

- NIVEL 1 (OTIMO): Adequagdo de 76 a 100%.

- NIVEL 2 (REGULAR): Adequacio de 66 a 75%.
- NIVEL 3 (RUIM): Adequacdo de 56 a 65%.

- NIVEL 4 (PESSIMO): Adequagdo inferior a 56%.

7.3.1.5. A Avaliacdo das condig¢es higiénico -sanitdrias sera aplicada ao ambiente de
manipulagdo/preparagdo das refei¢cdes e ao local de distribuicdo das refeicdes.

7.3.2. Pesquisa de Satisfacdo dos Discentes (Anexo Il - Termo de Referéncia):

7.3.2.1. Caracterizacdo da Pesquisa de Satisfacdo dos Usudrios: A pesquisa de satisfacdo dos usuarios é um
sistema de administracdo de informac¢des que captura continuamente a voz do usudrio, avaliando o desempenho da
empresa a partir do ponto de vista do estudante.

7.3.2.2. A pesquisa de satisfacdo dos usuarios apresenta quatro grupos de classificacdo de adequagdo em
relagdo aos itens observados, baseados nos percentuais de satisfagado:

- NiVEL 1 (OTIMO): Satisfacdio de 70 a 100%.

- NIVEL 2 (REGULAR): Satisfagdo de 60 a 69%.
- NIVEL 3 (RUIM): Satisfacdo de 50 a 59%.

- NIVEL 4 (PESSIMO): Satisfacdo inferior a 50%.

7.3.3. Registros dos Alunos no Livro de Reclamacgdo:

7.3.3.1. O livro de reclamag¢bes é uma ferramenta disponibilizada no servico de alimentacdo, destinada a
permitir que os usuarios do servico de alimentagdo registrem suas queixas pertinentes ao atendimento e aos servigos
prestados. Este livro se configura como um canal direto de comunicagdo entre os usuarios e a administragao,
proporcionando uma via formal para expressar suas observagGes, sugestdes ou reclamacgdes relacionadas ao servigo de
alimentacao.

7.3.3.2. O livro de reclamagbes permite ao usuario apresentar uma queixa no local da ocorréncia. No caso de
qualquer irregularidade na presta¢do do servigo, o usuario pode solicitar o livro de reclamacgdes e registrar sua queixa
imediatamente e no local da ocorréncia. A reclamagdo é devidamente registrada neste livro. A CONTRATADA,
responsavel pelos servigos, tem a obrigacdo de responder a queixa no prazo de 24 (vinte e quatro) horas a partir do
registro da reclamacgdo. A resposta deve ser acompanhada pela assinatura e carimbo do responsavel.

7.3.3.3. ACONTRATANTE realizard uma analise do livro de ocorréncias, considerando a gravidade e pertinéncia
das anotacdes feitas pelos usudrios. A classificacdo de adequacao sera realizada conforme os seguintes critérios:

- NiVEL 1 (OTIMO): Auséncia de reclamacdes.
- NIVEL 2 (REGULAR): 1 a 2 reclamacdes.

- NIVEL 3 (RUIM): 3 a 4 reclamacdes.

- NiVEL 4 (PESSIMO): 5 ou mais reclamacées.
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7.3.4. Avaliacdo da Qualidade do Cardapio (Anexo Il - Termo de Referéncia):

7.3.4.1. Os cardapios elaborados e executados devem atender rigorosamente as diretrizes estabelecidas pelo
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, conforme disposto na RDC n° 06/2020 do FNDE, alterada pela RDC n°
20/2020 e suas atualiza¢des.

7.3.4.2. Andlise Trimestral da Qualidade do Cardépio: sera realizada uma analise trimestral do carddpio servido
pela CONTRATADA, utilizando a avaliagcdo do indice de Qualidade da Coordenagdo de Seguranca Alimentar e Nutricional
- IQCOSAN, disponivel no link: https://www.google.com/url?q=https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-
informacao/acoes-e-programas/programas/pnae/ferramentas-de-apoio-ao-
nutricionista&sa=D&source=docs&ust=1740677851860850&usg=A0vVaw0ZATIEGXw1gWIbm7INNRvC avaliacdo do
indice de Qualidade da Coordenacdo de Seguranca Alimentar e Nutricional -IQCOSAN, disponivel no link:
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae/ferramentas-de-apoio-ao-
nutricionista.

Classificagdo de Adequacgdo:

- Inadequado: 0 - 45,9 pontos.
- Precisa de melhoras: 46 - 75,9 pontos.
- Adequado: 76 - 95 pontos.

7.3.5. Atendimento aos Discentes:

7.3.5.1. A CONTRATADA deverd garantir que todos os discentes sejam atendidos nas refei¢cdes, considerando
também o atendimento as necessidades alimentares especiais quando solicitado pela CONTRATANTE. Além disso, é
fundamental que haja o devido respeito aos horarios estabelecidos para a distribuicdo de cada refeigao.

7.3.5.2. Sera realizada uma analise semanal do atendimento aos alunos, tanto aqueles que necessitam de
atendimento especial quanto os demais. Esta analise abrangera o cumprimento dos hordrios estabelecidos para a
distribuicdo das refei¢Ges. Os registros dessas analises serdo mantidos em um documento proéprio, sendo assinados pelo
fiscal do contrato e pelo preposto da CONTRATADA. A CONTRATANTE elaborard um relatério mensal que contemplard
as andlises semanais do atendimento aos discentes. A classificagdo de adequacdo sera feita conforme os seguintes
critérios:

- NiVEL 1 (OTIMO): Auséncia de notificagdes no més.
- NIVEL 2 (REGULAR): 1 a 2 notificacdes no més.

- NiVEL 3 (RUIM): 3 a 4 notificacBes no més.

- NIVEL 4 (PESSIMO): 5 ou mais notificacdes no més.

7.4. ACONTRATANTE compromete-se a fornecer a CONTRATADA, até trinta dias Uteis do més subsequente ao
da avaliagdo, o relatério referente a medi¢do do Acordo de Nivel de Servigo (ANS) desse periodo.

7.5. Conforme estabelecido no item 1 do Anexo VIII da Instrucdo Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, a
CONTRATANTE reserva-se o direito de realizar a retengdao ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade
verificada, sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso seja constatado que a Contratada:

a) N3o produziu os resultados acordados;
b) Deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;

c) Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugao do servico, ou utilizou-os com
gualidade ou quantidade inferior a demandada.
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7.6. Indicadores do Instrumento de Medicado de Resultado (IMR) e Faixas de Ajuste de Pagamento:

7.6.1. A CONTRATANTE utilizara os indicadores do Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR) para efetuar o
ajuste de pagamento, conforme descrito nos quadros abaixo. Para tanto, a média do resultado do IMR dos indicadores
do més serd calculada para realizar o ajuste de pagamento. Desta maneira, nos meses em que houver incidéncia de
indicadores de periodicidade mensal, trimestral e/ou semestral, o IMR correspondera a média aritmética dos resultados

desses indicadores.

INDICADOR 1 (11)
Indicador CondigGes higiénico-sanitarias
Garantir o cumprimento dos requisitos necessarios para o
Finalidade estabelecimento das condig¢Ges higiénico-sanitdrias durante todas as
fases de produgdo, manipulagdo e fornecimento de alimentos, em
conformidade com a legislacdo vigente
Meta a Atingir, no minimo, 76% de conformidade no checklist de
cumprir avaliacdo das condicGes higiénico-sanitarias (ANEXO I)
Instrument Checklist de avaliagdo das condicdes higiénico-sanitdrias
o de Medicdo (ANEXO 1)
Um representante da CONTRATANTE preenchera o
Forma de . - .
Acompanhamento instrumento de avaliagdo (checklist) acompanhado de um
representante da CONTRATADA
L Serdo realizadas duas visitas pelo(a) fiscal do Contrato: a
Periodicida| . . , . . .
de primeira, até 30 dias apds a data da assinatura do contrato; a segunda,
a partir do terceiro més de vigéncia do contrato.
Mecanismo Ne@ de itens considerados em conformidade do checklist x
de célculo 100% / Total de itens avaliados no checklist = 11
. Im.CIO da 30 dias apds a data de assinatura do contrato
vigéncia
Classific Resultado Faixa de Ajuste
ivel acao alcangado de Pagamento
Otimo 762 100% 100%
Faixas de de adequagdo
Ajuste de Regular 66 a ZS% de 90%
Pagamento adequacdo
(M1) RUIM 56 2 65% de 80%
adequacdo
Péssimo <56~% de 70%
adequacdo
INDICADOR 2 (12)
Indicador Satisfacdo dos discentes
Estabelecer um sistema de avaliacdo de desempenho
da empresa com base na administracdo permanente de
Finalidade informacdes, a partir da captacdo do ponto de vista do usuario,

pode ser um meio eficaz para promover a melhoria continua do
servigo

Meta a cumprir

Alcangar o minimo 70% de satisfacdo dos discentes
através do questionario de pesquisa de satisfagdo do usudrio
(ANEXO 11).
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Instrumento de Questionario da Pesquisa de Satisfacdo do
Medicdo Usudrio (ANEXO 1l)
Trimestralmente a CONTRATANTE distribuird ou
enviard Questiondrios de Pesquisa de Satisfagcdo do Usuario aos

Forma de . S .
alunos e os coletara ou consolidara apds preenchidos,
Acompanhamento . . ~ ‘o .
verificando qual o grau de satisfagdo dos usuarios com o servigo
prestado pela CONTRATADA.
Periodicidade Trimestral.

Média do grau de satisfacdo alcancado dos usuarios

M i de calcul ‘. e ,
ecanismo de caiculo respondentes/grau maximo de satisfagdo possivel) x 100% = 12

Inicio da vigéncia 60 dias apds a data de assinatura do contrato
Classi Resultado . Faixa de
ivel |gicagdo alcangado (12) Ajuste de
Pagamento
0,
Stimo ZO a 100% de 100%
Faixas de Ajuste de adequacgdo
0,
Pagamento (M2) Regul §0aw4de 00%
ar adequagdo
0,
Ruim ~50 a 59% de 80%
adequagdo
Péssi N<50% de 0%
mo adequacdo

A média do grau de satisfagdo dos usuarios sera calculada da
seguinte forma: a) Inicialmente, calcula-se a Média Individual por|
Questiondrio (MIQ) respondido, ou seja, a pontuagdo obtida
dividida pela pontuacgdo total dos indicadores:

MIQ = Ypontuagdo obtida
Spontuacdo total dos indicadores

b) Em seguida, calcula-se a Média do Grau de Satisfagdo (MGS)
dos usudrios respondentes, somando as médias obtidas por|
questionario e dividindo pelo nimero de respondentes (NR):

Observacdes MGS =3MIQ1 + MIQ2 + MIQ3 + MIQ4 + MIQ5
SNR

c) O grau maximo de satisfacdo possivel é o somatdrio da

pontuacado total dos itens avaliados.

- Nos primeiros 60 dias do contrato, este indicador sera avaliado
para aferir o nivel de servigo prestado e fornecer indicativos de
oportunidades de melhoria e adequagdo dos servicos da
CONTRATANTE. Nesse periodo, ndo sera necessario estabelecer
ajustes de pagamento, que serdo integrais, independentemente
do nivel de servico alcancado. A faixa de ajuste de pagamento
entrara em vigor 60 dias apds o inicio do contrato, junto com a
vigéncia do indicador.

INDICADOR 3 (I3)
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Indicador Registros dos alunos no livro de reclamacao

Gerar maior celeridade na captacdo de informagdes
do ponto de vista dos usuarios que possam proporcionar a
melhoria continua do servigo prestado, com posicionamento
de agdes e feedback.

Finalidade

Ter n2 0 (zero) de reclamagdes classificadas como

Meta a cumprir .
pertinentes.

Instrumento de

Medicio Livro de Registro de Reclamagdes

Acompanhamento didrio do livro de reclamacgdes.
Em casos de insatisfacdo, o usuario pode acessar o livro
imediatamente, apresentando a queixa no local e momento
da ocorréncia, sendo esta registrada no livro. O responsavel
pela CONTRATADA deve responder a queixa em até 24 horas,
com assinatura e carimbo.

Forma de

A CONTRATANTE realiza o acompanhamento diario
Acompanhamento

do livro, analisando as ocorréncias registradas e seus
encaminhamentos, classificando-as como pertinentes ou nao
pertinentes.

Mensalmente, um relatério é elaborado, incluindo o
quantitativo de registros, o nimero de ocorréncias
pertinentes e nao pertinentes.
Periodicidade Mensal.

Mecanismo de cdlculo Contagem de ocorréncias pertinentes = 13

Inicio da vigéncia 60 dias apds a data de assinatura do contrato

Faixa
de Ajuste de
Pagamento

Clas Resultado
ivel | sigicacdo alcancado (I3)

Oti Nenhuma

A . 100%
mo ocorréncia pertinente

Faixas de Ajuste de

Pagamento (M3) Reg 1a 2 ocorréncias

. 90%
ular pertinentes

Rui 3 a 4 ocorréncias

. 80%
m pertinentes

Péss 5 ou mais
imo ocorréncias pertinentes
Nos primeiros 60 dias do contrato, este indicador sera
avaliado para medir o nivel de servico prestado e identificar|
oportunidades de melhoria e adequagdo por parte da
CONTRATANTE. Durante esse periodo, ndo serd necessario

70%

Observagses . o .
estabelecer ajustes de pagamento, que serdo integrais
independentemente do nivel de servico alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento entrard em vigor a partir da vigéncia do
indicador, ou seja, 60 dias apds o inicio do contrato.

INDICADOR 4 (14)
Indicador Qualidade do cardapio
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Garantir o cumprimento das diretrizes do Programa
Finalidade Nacional de Alimentagdo Escolar, conforme a RDC n° 06/2020 do
FNDE, alterada pela RDC n° 20/2020 e suas atualizagdes.
Alcangar no minimo 75% da média dos grupos de
Meta a cumprir | alimentos recomendados de acordo com o indice de Qualidade da
Coordenacdo de Seguranga Alimentar e Nutricional - IQCOSAN.

Instrumento de

Medicio Planilha de avaliagdo da qualidade do cardapio servido.

Forma de Trimestralmente um representante da CONTRATANTE
Acompanhamento preencherd o instrumento de avaliacdo e emitird um relatério final.

Periodicidade Trimestral.

O cdlculo é feito pela prdpria ferramenta disponibilizada

Mecanismo de . o . =
pelo FNDE, que considera os critérios estabelecidos na Resolugdo

lcul
calculo FNDE n. 06/2020 e seu respectivo atendimento.
Inicio da vigéncia 60 dias apds a data de assinatura do contrato
Faixa
Clas .
, e Resultado alcangado (14)| de Ajuste de
ivel | sificacdo
Pagamento
76 a 95% da média dos
Ade .
grupos de alimentos 100%
. . quado
Faixas de Ajuste recomendados
de Pagamento (M4) Pre 46 - 75.9 da média dos
cisa de grupos de alimentos 90%
Melhorar recomendados;
Ina 0 a 45.9 % da média dos
1 0,
dequado grupos de alimentos 80%
recomendados;

Nos primeiros 60 dias do contrato este indicador sera
avaliado para fins de afericdo do nivel de servigo prestado e como
forma de indicativos de oportunidades de melhoria e adequacdo do|

o servico da CONTRATANTE, sem haver, portanto, necessidade de
Observacdes

estabelecimento de ajustes de pagamento, que, neste periodo sera
integral independentemente do nivel de servigo alcangado. A faixa
de ajuste de pagamento passard a vigorar a partir da vigéncia do
indicador, ou seja, 60 dias apds o inicio do contrato.

Do recebimento

7.7. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de até 10 (dez) dias, pelos fiscais técnico e
administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater
técnico e administrativo. (Art. 140,1,a,da Lein? 14.133, de 2021 e Arts. 22, X e 23, X do Decreto n? 11.246,
de 2022).

7.8. O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicagdo de cobranga oriunda do
contratado com a comprovacao da prestacdo dos servicos a que se refere a parcela a ser paga.

7.9. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 22, X, Decreto n2 11.246,
de 2022).
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7.10. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante
termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art. 23, X,
Decreto n211.246, de 2022).

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

7.12. Para efeito de recebimento provisdrio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do
contrato ird apurar o resultado das avaliagdes da execugdo do objeto e, se for o caso, a andlise do
desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonadncia com os indicadores
previstos, que poderd resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando
em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.12.1. Serd 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;

7.12.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as
suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorregBes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo nao
atestar a ultima e/ou Unica medic¢do de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

7.12.3. A fiscalizagdo ndo efetuard o ateste da ultima e/ou Unica medic¢do de servicos até que
sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisério. (Art. 119 ¢/c art. 140 da Lei n? 14133, de 2021)

7.12.4. O recebimento provisdrio também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos
os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

7.12.5. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagGes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo
das penalidades.

7.13. Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado deverd conter o registro,
a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execuc¢do do contrato, em relagdo a fiscalizacdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato
para recebimento definitivo.

7.14. Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de até 10 (dez) dias, contados do recebimento
provisdrio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apds a verificacdo da
qualidade e quantidade do servigco e consequente aceitagdo mediante termo detalhado, obedecendo os
seguintes procedimentos:

7.14.1. Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, no cumprimento de obrigacGes assumidas pelo
contratado, com mengado ao seu desempenho na execugao contratual, baseado em indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes, conforme regulamento (art. 21, VIII,
Decreto n211.246, de 2022).

7.14.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagdo
e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as
cldusulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas
corregdes;
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7.14.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados,
com base nos relatérios e documentagdes apresentadas; e

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

7.14.5. Enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos
procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagcdo e gestao.

7.15. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade,
deverad ser observado o teor do art. 143 da Lein2 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissao

de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execuc¢do do objeto, para efeito de liquidacdo e
pagamento.

7.16. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solugdo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execucado do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.17. O recebimento provisdrio ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugdo do contrato.
Liquidagao

7.18. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de dez dias Uteis para
fins de liquidagdo, na forma desta se¢do, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 72, §22 da
Instrucdo Normativa SEGES/ME n2 77/2022.

7.19. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogacao, nos casos de contrata¢des decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de
que trata oinciso Il do art. 75 da Lei n2 14.133, de 2021

7.20. Para fins de liquidagdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

7.20.1. o prazo de validade;

7.20.2. a data da emissdo;

7.20.3. os dados do contrato e do érgdo contratante;

7.20.4. o periodo respectivo de execu¢do do contrato;

7.20.5. o valor a pagar; e

7.20.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.21. Havendo erro na apresenta¢do da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagcdo da
despesa, esta ficard sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o
prazo apds a comprovacao da regularizagdo da situagdo, sem 6nus a contratante;

7.22. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da regularidade
fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido
Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 68 da Lei
n? 14.133/2021.

7.23. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencao das condicGes de
habilitacdo exigidas; b) identificar possivel razdo que impega a contratagdo no ambito do 6rgdo ou entidade,
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tais como a proibigdo de contratar com a Administragdo ou com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA Ne 3, DE 26 DE ABRIL DE 2018).

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

7.25. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante deverd
comunicar aos 6érgdos responsdaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do
contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os
meios pertinentes e necessdarios para garantir o recebimento de seus créditos.

7.26. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisao contratual
nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

7.27. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela rescisdo do contrato, caso o contratado nao regularize sua situacdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.28. O pagamento serd efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizacdo da
liquidagdo da despesa, conforme se¢do anterior, nos termos da Instru¢do Normativa SEGES/ME n2 77, de
2022.

7.29. 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 realizagdo, mediante
aplicacdo do indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo - IPCA de correcdo monetdria.

Forma de pagamento

7.30.0 pagamento serd realizado através de ordem bancdria, para crédito em banco, agéncia e conta
corrente indicados pelo contratado.

7.31.Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para
pagamento.

7.32.Quando do pagamento, sera efetuada a retencgao tributdria prevista na legislacao aplicavel.

7.32.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando
houver, serdo retidos na fonte, quando da realizacdo do pagamento, os
percentuais estabelecidos na legislagao vigente.

7.33.0 contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n2
123, de 2006, nao sofrera a retencdo tributaria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos
por aquele regime. No entanto, o pagamento ficard condicionado a apresentacdo de
comprovagao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributdrio favorecido
previsto na referida Lei Complementar.
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FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO E REGIME DE EXECUCAO

Forma de selegdo e critério de julgamento da proposta

8.1.

O contratado serd selecionado por meio da realizagdo de procedimento de dispensa de
licitagdo, com fundamento na hipdtese do art. 75, inciso VI, da Lei n® 14.133/2021.

Regime de execucdo

8.2.

O regime de execucdo do contrato serd empreitada por preco unitario.

Exigéncias de habilitagdo

8.3. Previamente a celebragdo do contrato, a Administracdo verificara o eventual descumprimento das

condi¢Ges para contratagdo, especialmente quanto a existéncia de san¢do que a impega, mediante a

consulta a cadastros informativos oficiais, tais como:

8.3.

8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.

8.10.

a) SICAF;

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Uniéo (www.portaldatransparencia.qov.br/ceis);

c¢) Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral
da Unido (https://www.portaltransparencia.qov.br/sancoes/cnep)

A consulta aos cadastros serd realizada em nome da empresa interessada e de seu sdcio
majoritdrio, por forgca do artigo 12 da Lei n® 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangdes
impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibicdo de
contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja socio
majoritario.

Caso conste na Consulta de Situagdo do interessado a existéncia de Ocorréncias Impeditivas
Indiretas, o gestor diligenciard para verificar se houve fraude por parte das empresas
apontadas no Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

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

O interessado serd convocado para manifestacdo previamente a uma eventual negativa de
contratagao.

Caso atendidas as condi¢des para contratacdo, a habilitacdo do interessado sera verificada
por meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos.

E dever do interessado manter atualizada a respectiva documentagdo constante do SICAF, ou
encaminhar, quando solicitado pela Administracdo, a respectiva documentagdo atualizada.

N3o serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqueles legalmente permitidos.

Se o interessado 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, caso exigidos, e no caso daqueles documentos
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que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da
matriz.

8.11. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de
nimeros de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a
centralizagdo do recolhimento dessas contribuigdes.

8.12. Para fins de habilitagdo, deverd o interessado comprovar os seguintes requisitos,
que serdo exigidos conforme sua natureza juridica:

Habilitagdo juridica
8.13. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por for¢a

de lei, tenha validade para fins de identificagdo em todo o territdrio nacional;

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

8.15. Microempreendedor Individual - MEl: Certificado da Condigdo de
Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da
autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

8.16. 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 comprobatdrio de seus
administradores;

8.17. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no
Brasil, publicada no Didrio 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 Instru¢cdo Normativa DREI/ME n.2 77, de 18 de marco
de 2020.

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

8.19. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricio do ato
constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresdria,
respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas
Mercantis onde opera, com averbac¢do no Registro onde tem sede a matriz

8.20. Sociedade cooperativa: ata de fundagdo 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 n2 5.764,
de 16 de dezembro de 1971

8.21. Comprovacgao de Registro ou inscricdo da empresa licitante no Conselho Regional
de Nutricionistas (CRN) competente da regido a que estiver vinculada, pertinente ao seu ramo
de atividade relacionada com o objeto do presente processo, em plena validade, conforme
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previsto na LEI N2 6.583, de 20 de outubro de 1978 e no Art. 22 da RESOLUCAO CFN N2 702,
de 15 de setembro de 2021;

8.22. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes
ou da consolidagdo respectiva.

Habilitagdo fiscal, social e trabalhista

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

8.24. 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
Secretdrio da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

8.25. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

8.26. declaragdo de que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso
ou insalubre e ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicao
de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIIl, da Constituigao;

8.27. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentagdo de certidao negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos
do Titulo VII-A da Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de
12 de maio de 1943;

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

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

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

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

Qualificagdo Econdmico-Financeira

8.32. 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 contratagdo (art. 59,
inciso Il, alinea “c”, da Instru¢do Normativa Seges/ME n2 116, de 2021), ou de sociedade
simples;
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8.33. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei
n? 14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso Il);

8.34. Balango patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais
demonstragGes contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

8.34.1. indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia
Geral (SG) superiores a 1 (um);

8.34.2. As empresas criadas no exercicio financeiro da contratagdo
deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderdo
substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura;
e

8.34.3. Os documentos referidos acima limitar-se-3o ao ultimo exercicio
no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2
(dois) anos.

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

8.35. 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 habilitagdo patriménio liquido minimo de 10% do valor total estimado da contratagdo.

8.36. As empresas criadas no exercicio financeiro da contrata¢do deverdo atender a todas
as exigéncias da habilitagcdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balango
de abertura. (Lei n2 14.133, de 2021, art. 65, §19).

8.37. O atendimento dos indices econGmicos previstos neste item deverd ser atestado
mediante declaragdo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pela
empresa.

Qualificagdo Técnica

8.38. Comprovagao de aptiddo para execugao de servigco de complexidade tecnoldgica e
operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratagdo, ou com o item
pertinente, por meio da apresentacao de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas de
direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional
competente, quando for o caso.

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

8.38.1.1. comprovagdo da execucdo de servico
semelhante, com quantidades minimas
compativel a 10% da parcelas de maior
relevancia ou valor significativo do objeto da
licitagdo, assim consideradas as que tenham
valor individual igual ou superior a 4%
(quatro por cento) do valor total estimado
da contratacao.
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Sera admitida, para fins de comprovagao de quantitativo minimo,
a apresentacdo e o somatodrio de diferentes atestados executados

Os atestados de capacidade técnica poderao ser apresentados em
nome da matriz ou da filial da empresa interessada.

Serd admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo,
a apresentacdo e o somatorio de diferentes atestados executados

Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em
nome da matriz ou da filial da empresa interessada.

O interessado disponibilizara todas as informagdes necessarias a
comprovacao da legitimidade dos atestados, apresentando,
quando solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu
suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local em
que foi executado o objeto contratado, dentre outros

8.38.2.

de forma concomitante.
8.38.3.
8.38.4.

de forma concomitante.
8.38.5.
8.38.6.

documentos.
8.38.7.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGAO

Prova de atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios previstos
em normativas especificas, RDC n2 216/2004; RDC n2 275/2002;
leis e regulamentos municipais e estaduais.

9.1. O custo estimado total da contratacdo é de RS 700.000,00 (setecentos mil reais), conforme
disposto no documento SEI n? 7092466.

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

1)
1)
V)

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos

especificos consignados no Orgamento Geral da Unido.

10.1.1. A contratagdo sera atendida pela seguinte dotacao:

Gest3do/Unidade: 26405/158957;
Fonte de Recursos: 1000000000;
Programa de Trabalho: 231578;
Elemento de Despesa: 3.3.90.32.20;
Plano Interno: L2994P2300R.

LISTA DE ANEXOS:

- Anexo | - Avaliacdo Condig¢bes Higiénico-Sanitdrias.pdf

- Anexo Il - Pesquisa de Satisfagdo dos Discentes.pdf

Umirim, 13 de Margo de 2025.
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PORTARIA N2 1033/GAB-UMI/DG-UMI/UMIRIM, DE 20 DE FEVEREIRO DE 2025

Documento assinado digitalmente

IB'-ag MARIA MICHELE COLACO PINHEIRO
:33 Data: 13/03/2025 14:26:16-0300 MARIA MICHELE COLACO PINHEIRO
Verifique em https://validar.iti.gov.br DI retora Gera I/Dema nda nte

BARBARA DE CERQUEIRA FIORIO
Nutricionista/Apoio Técnico

CRISTIANE MARIA MARTINS RODRIGUES
Nutricionista/Apoio Técnico

DEBORA DE ALMEIDA RODRIGUES
Coordenadora de Aquisigdes e Contratos/Apoio Administrativo

TATIANE RODRIGUES BOAVENTURA
Assistente em Administracdo/Apoio Administrativo

Documento assinado digitalmente

“b TATIANE RODRIGUES BOAVENTURA
g Data: 13/03/2025 13:39:41-0300

Verifique em https://fvalidar.iti.gov.br

Documento assinado digitalmente

ub DEBORA DE ALMEIDA RODRIGUES
g Data: 13/03/2025 14:11:03-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

LISTA DE VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS, BASEADA NA RDC n° 275/2002 E NA RDC n° 216/2004, DA ANVISA
LISTA DE VERIFICACAO PARA SERVIGCOS DE ALIMENTACAO

Campus: Data de Aplicagédo:___ /| |/
1. INSTALAGOES Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacédo Prazo
1.1 Auséncia de focos de insalubridade (imediacdes, local e dependéncias anexas limpos; auséncia
de objetos em desuso e animais domésticos; auséncia de insetos e roedores).
1.2 Acesso controlado, direto e independente, ndo comum a outros usos.
1.3 Edificages e instalacdes projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos, de forma a facilitar a manutencdo e a limpeza.
1.4 Separacgéo por meios fisicos ou técnicos de areas para as atividades de preparo das diferentes
categorias de alimentos de forma a evitar a contaminacao cruzada.
2. PISO Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacdo Prazo
2.1 Com revestimento liso, impermeavel e lavavel.
2.2 Em bom estado de conservagéo, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilite a
contaminacdo dos alimentos.
2.3 Em bom estado de higienizaco.
3. PAREDE Avaliacao Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo
3.1 Com revestimento liso, impermeavel e lavavel.
3.2 Em bom estado de conservagéo, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilitem a
contaminacgao dos alimentos.
3.3 Em bom estado de higienizacao.
4. TETO Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacéo Prazo
4.1 Com revestimento liso, impermeével e lavavel.
4.2 Em bom estado de conservacgéo, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilitem a
contaminacgao dos alimentos.
4.3 Em bom estado de higienizag&o.
5. PORTAS Avaliacéo Situacado atual Medidas para a adequacédo Prazo
5.1 Em bom estado de conservagéo e ajustadas ao batente.
5.2 Da éarea de preparagdo e armazenamento de alimentos séo dotadas de fechamento automatico.
6. JANELAS Avaliagao Situacdo atual Medidas para a adequacéo Prazo
6.1 Em bom estado de conservagdo, ajustadas ao batente, com vidros integros.
6.2 Janelas e outras aberturas externas, incluindo o sistema de exaustéo sdo providas de telas
milimétricas removiveis, para facilitar a limpeza periédica.




7. ILUMINAGAO Avaliacdo Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo
7.1 Adequada, sem zona com sombras ou contrastes excessivos.
7.2 Luminarias localizadas sobre a area de preparagdo dos alimentos estéo protegidas contra
explosdo e queda acidental .
7.3 Instalagdes elétricas estéo embutidas ou protegidas em tubula¢des externas, integras de forma a
permitir a higienizag&o.
8. VENTILACAO Avaliacao Situacao atual Medidas para a adequacao Prazo
8.1 Natural ou artificial adequada (de forma a ndo permitir gases, fumaca, condensagao de vapores,
ou o surgimento de fungos ou bolores).
8.2 O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos.
8.3 Equipamentos de ventilagdo em bom estado de conservagéo e limpeza.
8.4 Quando do uso de equipamentos para climatiza¢é@o, a UAN possui registro de manutengéo dos
equipamentos de limpeza e troca dos filtros.
9. REDE DE ESGOTO E CAIXA DE GORDURA Avaliacéo Situacdo atual Medidas para a adequacédo Prazo
9.1 Eliminagdo adequada de aguas servidas e esgotos na rede publica de esgotos.
9.2 Caixa de gordura em bom estado de conservagéo e funcionamento, ralo sifonado e tampa
giratoria.
10. AGUA Avaliagcao Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo
10.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.
10.2 Sistema de captagdo prépria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao.
10.3 Reservatdrio de agua acessivel com instalagdo hidraulica com volume e pressdo
adegquados, em satisfatéria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltrac6es e descascamentos.
10.4 Caixa d’agua tampada e limpa.
10.5 Existéncia de registro da higienizagéo do reservatério de dgua ou comprovante de
execucdo de servico em caso de terceirizagao.
11. INSTALAGCOES SANITARIAS Avaliagcao Situacdo atual Medidas para a adequacéo Prazo
11.1 Instalagdes sanitarias e vestiarios sem comunicagdo direta com area de preparagdo e
armazenamento de alimentos ou refeitorios.
11.2 Em bom estado de conservacao e organizadas.
11.3 Em bom estado de higienizago.
11.4 Portas externas dotadas de fechamento automatico.
11.5 S&o dotadas de lavatérios, com acessorios para higienizacdo das méaos (sabonete liquido anti-
séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de papel néo reciclado).
11.6 Possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por pedal.
12. LAVATORIOS EXCLUSIVOS PARA HIGIENIZAGAO DAS MAOS NA AREA DE N . ~ . ~
Avaliacéo Situacdo atual Medidas para a adequacao Prazo

MANIPULACAO DE ALIMENTOS

12.1 Localizados em posicéo estratégica em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero
suficiente.

12.2 Sao dotadas de lavatorios, com acessorios para higienizacdo das méaos (sabonete liquido anti-
séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado).

12.3 Com lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por pedal.




13. EQUIPAMENTOS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

13.1 Equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos séo de materiais
resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgdo.

13.2 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com os alimentos
sao lisas, impermeaveis e lavaveis.

13.3 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com os alimentos
estdo isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam dificultar a higienizagéo e
serem fontes de contaminagao dos alimentos.

13.4 Possui registro de manutencao programada e periédica dos equipamentos e utensilios.

13.5 Possui registro de calibrag@o dos instrumentos e equipamentos de medicdo.

14. HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacédo

Prazo

14.1 Possui registro de limpeza dos equipamentos, moveis e utensilios, quando nao realizadas
rotineiramente.

14.2 Possui registro de limpeza periédica das caixas de gordura.

14.3 Produtos saneantes utilizados sdo devidamente regularizados pelo Ministério da Salde.

14.4 Possui local adequado e protegido para o depdsito de material de limpeza.

14.5 Os utensilios utilizados na higienizagdo das instalagdes séo distintos daqueles usados para a
higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

15. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacdo

Prazo

15.1 As edificacao, as instalagfes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios estéo livres da
presenca ou indicio da presenca de vetores e pragas urbanas.

15.2 Existem a¢des e medidas preventivas para impedir a atrag&o, o abrigo, o acesso e/ou
proliferacdo dos vetores e pragas urbanas.

15.3 Possui registro de controle quimico realizado por empresa especializada, devidamente
registrada no érgéo de Vigilancia Sanitaria competente.

16. ABASTECIMENTO DE AGUA

Avaliacdo

Situacéo atual

Medidas para a adequacado

Prazo

16.1 Quando utilizada solugéo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade é atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais.

16.2 O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de agua potavel.

16.3 O vapor, quando utilizado em contado direto com alimentos ou com superficies que entrem em
contado com alimentos, é produzido a partir de gua potavel.

16.4 Possui registro de limpeza do reservatério de agua.

16.5 Reservatorio higienizado, em um intervalo maximo de seis meses.

17. MANEJO DE RESIDUOS

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacao

Prazo

17.1 Recipientes identificados e integros, de f4cil higienizacéo e transporte, em nimero e
capacidade suficientes para conter os residuos.

17.2 Recipientes dotados de tampa acionadas sem contato manual.

17.3 Residuos séo coletado frequentemente, evitando acumulos.

17.4 Sao estocados em local fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento de
alimentos.




18. MANIPULADORES

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

18.1 Controle de saude dos funcionérios devidamente registrado e realizado de acordo com a
legislacdo especifica.

18.2 Auséncia de lesdes e ou sintomas de enfermidade que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, ou quando existir, que os mesmos estejam afastados das
atividades de preparagdo dos alimentos enquanto persitirem essas condi¢cdes de saude.

18.3 Boa apresentacéo, asseio pessoal, uso do uniforme de trabalho completo de cor clara, em bom
estado e limpo.

18.4 Realizam lavagem cuidadosa das méos antes e apés manipular os alimentos, apds qualquer
interrupcdo do servico, depois de usar 0s sanitarios e sempre gue se fizer necessario.

18.5 Presenca de cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia
das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil visualizagéo, inclusive nas
instalacdes sanitarias e lavatorios.

18.6 Possuem habitos como: ndo espirrar ou tossir sobre os alimentos; ndo fumar nas depéndencias
da UAN; ndo falar demasiadamente, cantar ou assobiar enquanto manipula alimentos; manipular
dinheiro, ou outros atos fisicos que possam contaminar os alimentos.

18.7 Apresentam-se com cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para este fim; sem barba; com unhas curtas e sem esmalte ou base; sem adornos e sem
maquiagem.

18.8 Capacitagéo/treinamentos periédicos para os manipuladores, em higiene pessoal, em
manipulacéo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos, devidamente
registrados e documentados.

18.9 Visitantes cumprem os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.

19. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Avaliacéo

Situacdo atual

Medidas para a adequacao

Prazo

19.1 Existéncia de critérios para avaliagdo e sele¢éo dos fornecedores de matérias -primas,
ingredientes e embalagens.

19.2 Recepgdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens é realizada em area protegida e
limpa.

19.3 Registro de inspe¢do das matérias primas e ingredientes durante a operagao de recepgéo,
guanto a integridade das embalagens, temperatura dos produtos que necessitem de conservagao
especial.

19.4 As matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovadas na inspecéo realizada na
recepcao sdo imediatamente devolvidas ao fornecedor, ou na impossibilidade, séo devidamente
identificadas e armazenadas separadamente.

19.5 As matérias-primas, ingredientes e embalagens sédo armazenados em local limpo e organizado
de forma a garantir protecéo contra contaminacgao.

19.6 As matérias-primas e ingredientes obedecem, para sua utilizagéo, o prazo de validade.

19.7 As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados sobre palletes, estrados ou
prateleiras com altura minima de 30 cm do piso e no minimo 40 cm afastados das paredes.




20. PREPARAGCAO DO ALIMENTO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

20.1 Durante a preparacao dos alimentos séo adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminag&o cruzada, evitando contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para 0 consumo.

20.2 Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a anti-sepsia das méaos
antes de manusear alimentos preparados.

20.3 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis sdo expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparagéo do alimento.

20.4 As matérias-primas e os ingredientes que ndo séo utilizados em sua totalidade séo
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagoes:
designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da
embalagem original.

20.5 E avaliada a eficacia do tratamento térmico através de verificagdo da temperatura e do tempo
utilizado ou quando aplicavel, pela mudancga na textura e cor na parte central dos alimentos.

20.6 O 6leo e gordura utilizados para a fritura apresentam boas condi¢des de forma a nédo se
constituirem fontes de contaminagdes quimicas.

20.7 O 6leo e gordura utilizados sao substituidos quando estdo com aroma e sabor alterados e
formacgao intensa de espuma e fumaga.

20.8 Os alimentos congelados sédo descongelados antes de serem submetidos ao tratamento
térmico, excetuado-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda o tratamento térmico
do alimento congelado.

20.9 O descongelamento dos alimentos sé@o efetuados em condigGes de refrigeragdo a temperatura
inferior a 5 °C ou em forno microondas quando o alimento for submetido a cocgéo.

20.10 Os alimentos descongelados n&o séo recongelados, sendo a parte ndo utilizada mantida sob
refrigeragdo a temperatura inferior a 5 °C.

20.11 Os alimentos submetidos a cocgéo e prontos para consumos séo mantidos em temperatura
superiores a 60 °C por, no maximo, 6 horas.

20.12 Os alimentos submetidos a cocgdo, quando necessario, sofrem refrigeragdo diminuindo sua
temperatura de 60°C para 10°C em, no maximo, 2 horas e em seguida sendo armazenado em

ltemperatura de refrigeracdo inferior a 5°C ou conaelados em temperatura inferior a -18°C

20.13 Os alimentos preparados e conservados & temperatura inferiores a 4°C séo utilizados num
prazo maximo de 5 dias.

20.14 Os alimentos preparados e conservados sob refrigerag@o ou congelamento s&o identificados
com, no minimo, a sua designacéo, a data de preparo e o prazo de validade.

20.15 A temperatura dos equipamentos de frios (geladeiras, freezeres, etc) é regularmente
monitorada e registrada em mapa de controle de temperatura.

20.16 Os alimentos consumidos crus sao submetidos a processo de higienizagéo com produtos
devidamente registrados no érgdo competente do Ministério da Saude.




21. ARMAZENAMENTO E TRANPOSTE DO ALIMENTO PREPARADO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

21.1 Os alimentos preparados e mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte
estédo protegidos contra contaminagéo e identificados com, no minimo, a designagéo do produto, a
|data de preparo e o prazo de validade

21.2 A temperatura do armazenamento e a distribuicdo do alimento preparado obedecem a
condi¢cGes de tempo e temperatura que garantem a sua qualidade higiénico-sanitaria.

21.3 Os meios de transporte do alimento preparado sdo devidamente higienizados e dotados de
cobertura para protegdo da carga,sdo de uso exclusivo para alimentos e possuem separagéo fisica
entre a carga e a cabine do veiculo.

22. EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacédo

Prazo

22.1 A area de exposicéo do alimento preparado e de consumagcao ou refeitério séo mantidos
organizados e em condi¢des higiénico-sanitérias adequadas.

22.2 Os manipuladores adotam procedimentos de anti-sepsia das médos e usam utensilios ou luvas
descartaveis.

22.3 Os equipamentos de exposicao do alimento preparado dispdem de barreiras de protegéo que
previnem a contaminacdo do mesmo da proximidade ou da agéo do consumidor ou outras fontes.

22.4 Os utensilios como prato, copos e talheres séo descartaveis ou quando ndo sdo descartaveis
sao devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

22.5 A area reservada para as atividades de recebimento de dinheiro, cartdes e outros tipos de
pagamento de despesas sdo reservadas e o0s funcionarios responsaveis por esta atividade ndo
manipulam alimentos.

23. DOCUMENTAGAO E REGISTRO

Avaliacdo

Situacdo atual

Medidas para a adequacéo

Prazo

23.1 O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). Eles estédo disponiveis para funcionéarios e para as autoridades sanitarias.

23.2 Os POPs contém as instru¢des sequenciais das operagoes e a freqiiéncia de execucao,
especificando 0 nome, o cargo e ou a funcao dos responsaveis pela atividade. Sdo aprovados,
datados e assinados pelo responsavel da UAN.

23.3 Os registros sdo mantidos por periodo minimo de 30 dias, contados a partir do preparo dos
alimentos.

23.4 Possui POP descrito e implementado para Higienizacao de Instalagdes, Equipamentos e
Utensilios.

23.5 Possui POP descrito e implementado para Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

23.6 Possui POP descrito e implementado para Higienizag&o do Reservatério de Agua.

23.7 Possui POP descrito e implementado para Higiene e Saide dos Manipuladores.

23.8 O Responsavel pelas atividades e os manipuladores de alimentos possuem comprovante de
capacitacdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: Contaminantes Alimentares, Doencgas
Transmitidas por Alimentos, Manipulag&o Higiénica dos Alimentos e Boas Praticas de Manipulag&o.

RESUMO

TOTAL

ITENS AVALIADOS COM "SIM"

ITENS AVALIADOS COM "NAQ"

ITENS AVALIADOS COM "NAO SE APLICA"

ITENS AVALIADOS

o|o|o

%Adequacao




QUESTIONARIO DA PESQUISA DE SATISFACAO DOS DISCENTES

(11 Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
588 INSTITUTO FEDERAL Ceara - IFCE
Ceara
PESQUISA DE SATISFACAO
Fornecimento de refeicdo do Campus XXX - IFCE
TURMA:
MES:
ANO:
REFEICAO AVALIADA: ( ) LANCHE () ALMOCO
MARCAR DE ACORDO COM A 1.RUIM 2.REGULAR 3.BOM 4.0TIMO
CLASSIFICACAO:
ITENS AVALIADOS SATISFACAO
Modo de preparo (tempo de cozimento, 1 2 3 4
mal cozido, cozido demais, preparacao
gueimada, preparacao dura)
Apresentacao das refeicdes (sujidades na 1 2 3 4
refeicdo, capricho)
Temperos (alho, sal, cebola e outros) 1 2 3 4
Relacionamento dos funcionarios da 1 2 3 4
empresa com o0s discentes
Higiene (limpeza e organizacao) 1 2 3 4
Reposic¢ao dos alimentos no balcéo 1 2 3 4
Sabor da comida 1 2 3 4
Temperatura da refei¢éo 1 2 3 4
Variedade do cardapio 1 2 3 4
Disponibilidade de utensilios (talheres, 1 2 3 4
pratos e copos)
Em geral, como vocé classifica o servico 1 2 3 4
Média dos itens |

Observagdes:




