EDITAL - PREGAO ELETRONICO
EXCLUSIVO ME e EPP
Instituto Federal Catarinense Campus Brusque

PREGAO ELETRONICO N° 82/2022
(Processo Administrativo n°23514.000777/2022-01)

Torna-se publico que o(a) Instituto Federal Catarinense Campus Brusque, por meio do(a)
Coordenacdo de Compras, Licitacdes e Contratos, sediado(a) Rua: Hugo Schlosser, 605, JD.
Maluche, Brusque/SC, realizara licitagdo, para registro de pregos, na modalidade PREGAO, na forma
ELETRONICA, nos termos da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n°® 10.024, de 20 de
setembro de 2019, do Decreto n° 7.746, de 05 de junho de 2012, do Decreto n°® 7892, de 23 de
janeiro de 2013, da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Instrugcéo
Normativa SEGES/MP n° 03, de 26 de abril, de 2018, da Lei Complementar n° 123, de 14 de
dezembro de 2006, da Lei n°® 11.488, de 15 de junho de 2007, do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro
de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, e as exigéncias
estabelecidas neste Edital.

Data da sessé&o: 03/06/2022

Horario: 10:30 h

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

1. DO OBJETO

1.1 O objeto da presente licitagdo € a escolha da proposta mais vantajosa para a Aquisi¢cdo de
géneros alimenticios para atender as necessidades do Instituto Federal Catarinense - Campus
Brusque, conforme condigbes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2 A licitagdo sera dividida em itens, conforme tabela constante do Termo de Referéncia,
facultando-se ao licitante a participagdo em quantos itens forem de seu interesse.

1.3 O critério de julgamento adotado sera o menor prego observadas as exigéncias contidas neste
Edital e seus Anexos quanto as especificagdes do objeto.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1 As regras referentes aos 6rgéos gerenciador e participantes, bem como a eventuais adesbes sédo
as que constam da minuta de Ata de Registro de Precos

3 DO CREDENCIAMENTO

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

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

3.3 O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de seu
representante legal e a presungdo de sua capacidade técnica para realizagdo das transagdes
inerentes a este Pregéo.
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3.4 O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacdes efetuadas em seu nome,
assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados
diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do
orgdo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das
credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

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

3.5.1 A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificagdo no momento
da habilitagéo.

4 DA PARTICIPAGAO NO PREGAO.

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

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

4.1.2 Para os itens 1 a 26, a participagao é exclusiva a microempresas e empresas de pequeno porte,
nos termos do art. 48 da Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006.

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

4.2 Nao poderéo participar desta licitagdo os interessados:

4.2.1 proibidos de participar de licitagdes e celebrar contratos administrativos, na forma da legislagédo
vigente;

4.2.2 que nao atendam as condigbes deste Edital e seu(s) anexo(s);

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

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

4.2.5 que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de dissolu¢do ou
liquidagao;

4.2.6 entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

4.2.7 Organizagbes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢ado
(Acordao n° 746/2014-TCU-Plenario;

4.3 Sera permitida a participagdo de cooperativas, desde que apresentem modelo de gestdo
operacional adequado ao objeto desta licitagdo, com compartilhamento ou rodizio das atividades de
coordenacao e supervisdao do objeto contratual, e desde que a execugdo ocorra obrigatoriamente
pelos cooperados, vedando-se qualquer intermediagao ou subcontratacao.

4.3.1 Em sendo permitida a participacao de cooperativas, serdo estendidas a elas os beneficios
previstos para as microempresas e empresas de pequeno porte quando elas atenderem ao disposto
no art. 34 da Lei n°® 11.488, de 15 de junho de 2007.

4.4 Como condigao para participagdo no Pregédo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em campo
préprio do sistema eletrénico, relativo as seguintes declaragdes:
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4.4.1 que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n°® 123, de 2006,
estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49;

4.4.1.1 nos itens exclusivos para participagao de microempresas € empresas de pequeno porte, a
assinalagédo do campo “ndo” impedira o prosseguimento no certame;

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

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

4.4.3 que cumpre os requisitos para a habilitagdo definidos no Edital e que a proposta apresentada
esta em conformidade com as exigéncias editalicias;

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

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

4.4.6 que a proposta foi elaborada de forma independente;

4.4.7 que nado possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante ou
forgado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 1° e no inciso lll do art. 5° da Constituicao
Federal;

4.4.8 que o objeto é prestado por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos
prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que atendam
as regras de acessibilidade previstas na legislagdo, conforme disposto no art. 93 da Lei n® 8.213, de
24 de julho de 1991.

4.5 A declaragao falsa relativa ao cumprimento de qualquer condi¢cao sujeitara o licitante as sangdes
previstas em lei e neste Edital.

5 DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

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

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

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

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

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

5.6 Até a abertura da sessado publica, os licitantes poderédo retirar ou substituir a proposta e os
documentos de habilitagdo anteriormente inseridos no sistema;
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5.7 Nao sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificagdo entre as propostas
apresentadas, o que somente ocorrera apdés a realizagdo dos procedimentos de negociagao e
julgamento da proposta.

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

6 DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

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

6.1.1 valor unitario e total do item.
6.1.2 Marca;
6.1.3 Fabricante;

6.1.4 Descricdo do objeto, contendo as informagdes similares a especificagdo do Termo de
Referéncia;

6.2 Todas as especifica¢gdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

6.3 Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente no
fornecimento dos bens.

6.4 Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragdo, sob alegagao
de erro, omissao ou qualquer outro pretexto.

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

6.6 Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratagdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas;

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

7 DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICAGAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGAO DE
LANCES

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

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

7.2.1 Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

7.2.2 A desclassificagao sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento
em tempo real por todos os participantes.
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7.2.3 A nao desclassificacdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido
contrario, levado a efeito na fase de aceitagao.

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

7.4 O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os
licitantes.

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

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

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

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

7.8 O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em
relacdo aos lances intermediarios quanto em relagéo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser
de R$ 0,50 (cinquenta centavos).

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

710 A etapa de lances da sessao publica tera duragdo de dez minutos e, apds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do
periodo de duragao da sessao publica.

7.1 A prorrogagao automatica da etapa de lances, de que trata o item anterior, sera de dois
minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de
prorrogacéo, inclusive no caso de lances intermediarios.

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

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

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

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

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

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

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

7.19. Caso o licitante nao apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.
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7.20. Em relagdo a itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas e empresas de
pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo automatica, junto a
Receita Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificara em coluna prépria as
microempresas € empresas de pequeno porte participantes, procedendo a comparagdo com 0s
valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais
classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da LC n° 123, de 2006,
regulamentada pelo Decreto n° 8.538, de 2015.

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

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

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

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

7.25. So6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances
finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

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

7.26.1. no pais;
7.26.2. por empresas brasileiras;
7.26.3. por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

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

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

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

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

7.28.2. O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 2 (duas) horas, envie a
proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociagéo realizada, acompanhada, se
for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmagao daqueles
exigidos neste Edital e ja apresentados.

7.28.3. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagdo fundamentada
feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.
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7.29. Apds a negociagdo do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagdo e julgamento da
proposta.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1 Encerrada a etapa de negociagéo, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro
lugar quanto a adequacao ao objeto e a compatibilidade do preco em relagdo ao maximo estipulado
para contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo Unico do art. 7° e
no § 9° do art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

8.2 O licitante qualificado como produtor rural pessoa fisica devera incluir, na sua proposta, os
percentuais das contribuicdes previstas no art. 176 da Instrugdo Normativa RFB n. 971, de 2009, em
razdo do disposto no art. 184, inciso V, sob pena de desclassificagao.

8.3 Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, apresentar preco final superior ao prego
maximo fixado (Acordao n® 1455/2018 -TCU - Plenario), desconto menor do que o minimo exigido ou
que apresentar preco manifestamente inexequivel.

8.3.1 Considera-se inexequivel a proposta que apresente pregos global ou unitarios simbolicos,
irrisérios ou de valor zero, incompativeis com os precos dos insumos e salarios de mercado,
acrescidos dos respectivos encargos, ainda que o ato convocatério da licitagdo n&o tenha
estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem a materiais e instalagdes de propriedade do
proprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou a totalidade da remuneragao.

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

8.5 Na hipotese de necessidade de suspensao da sesséo publica para a realizagdo de diligéncias,
com vistas ao saneamento das propostas, a sessao publica somente podera ser reiniciada mediante
aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de antecedéncia, € a ocorréncia sera
registrada em ata;

8.6 O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de
funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 2 (duas) horas,sob pena de n&o aceitagdo da
proposta.

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

8.6.2 Dentre os documentos passiveis de solicitagdo pelo Pregoeiro, destacam-se os que contenham
as caracteristicas do material ofertado, tais como marca, modelo, tipo, fabricante e procedéncia, além
de outras informagdes pertinentes, a exemplo de catalogos, folhetos ou propostas, encaminhados por
meio eletrénico, ou, se for o caso, por outro meio e prazo indicados pelo Pregoeiro, sem prejuizo do
seu ulterior envio pelo sistema eletrénico, sob pena de nao aceitagdo da proposta-

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

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

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

8.10 Encerrada a analise quanto a aceitacdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitacdo do
licitante, observado o disposto neste Edital.
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9. DA HABILITAGAO

9.1 Como condi¢do prévia ao exame da documentagdo de habilitagdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificara o eventual descumprimento das
condigdes de participagao, especialmente quanto a existéncia de sangao que impega a participagao
no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;

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

c) Cadastro Nacional de Condenagbes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa,

mantido pelo Conselho Nacional de Justica
(www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php).

d) Lista de Inidoneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido -
TCU(https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAQ:Q:);
9.2 Para a consulta de licitantes pessoa juridica podera haver a substituicdo das consultas das
alineas “b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do TCU
(https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/)

9.3 A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sdcio
majoritario, por forga do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as san¢des 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 s6cio majoritario.

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

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

9.6 O licitante sera convocado para manifestagdo previamente a sua desclassificagéo.

9.7 Constatada a existéncia de sangdo, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta de
condicao de participagao.

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

9.9 Caso atendidas as condi¢des de participacao, a habilitagdo dos licitantes sera verificada por meio
do SICAF, nos documentos por ele abrangidos em relagéo a habilitagao juridica, a regularidade fiscal
e trabalhista, a qualificagdo -econdémico financeira e habilitacdo técnica, conforme o disposto na
Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

9.10 O interessado, para efeitos de habilitacdo prevista na Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 03, de
2018 mediante utilizacdo do sistema, devera atender as condi¢cées exigidas no cadastramento no
SICAF até o terceiro dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas;

9.11 E dever do licitante atualizar previamente as comprovagdes constantes do SICAF para que
estejam vigentes na data da abertura da sessdo publica, ou encaminhar, em conjunto com a
apresentacao da proposta, a respectiva documentagao atualizada.

9.12 O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitacao do licitante, exceto se a consulta
aos sitios eletronicos oficiais emissores de certiddes feita pelo Pregoeiro lograr éxito em encontrar
a(s) certidao(des) valida(s), conforme art. 43, §3°, do Decreto 10.024, de 2019.

9.13 Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitagdo complementares, necessarios a
confirmagdo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante sera convocado a
encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 2 (duas) horas , sob pena de inabilitagéo.
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9.13.1 Somente havera a necessidade de comprovacao do preenchimento de requisitos mediante
apresentacao dos documentos originais nao-digitais quando houver duvida em relagéo a integridade
do documento digital.

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

9.15 Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverao estar em nome da matriz, e se o
licitante for a filial, todos os documentos deverao 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.

9.15.1 Seréo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferencas de numeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagdo do
recolhimento dessas contribui¢des.

9.16 Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverao encaminhar, nos termos deste Edital, a
documentacgao relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitagéo:

9.17 Habilitagao juridica:

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

9.17.2 Em se tratando de Microempreendedor Individual — MEI: Certificado da Condi¢cdo de
Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da
autenticidade no sitio www.portaldoempreendedor.gov.br;

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

9.17.4 inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbag¢do no Registro
onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

9.17.5 No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas
Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicacdo dos seus administradores;
9.17.6 decreto de autorizagcdo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em
funcionamento no Pais;

9.17.7 No caso de produtor rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que comprove a
qualificagdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da Instrugdo Normativa RFB n. 971, de
2009 (arts. 17 a 19 e 165).

9.17.8 No caso de sociedade cooperativa: ata de fundagao e estatuto social em vigor, com a ata da
assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil
das Pessoas Juridicas da respectiva sede, bem como o registro de que trata o art. 107 da Lei n°
5.764, de 1971.

9.17.9 Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da
consolidagao respectiva;

9.18 Regularidade fiscal e trabalhista:

9.18.1 prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas
Fisicas, conforme o caso;

9.18.2 prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagéo 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,
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nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751, de 02/10/2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil
e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

9.18.3 prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

9.18.4 prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacao de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;
9.18.5 prova de inscricdo no cadastro de contribuintes estadual, relativo ao domicilio ou sede do
licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

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

9.18.7 caso o licitante seja considerado isento dos tributos estaduais relacionados ao objeto licitatério,
devera comprovar tal condicado mediante a apresentacédo de declaragdo da Fazenda Estadual do seu
domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

9.19 Qualificagdo Econdmico-Financeira.
9.19.1 certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

9.19.2 balango patrimonial e demonstragdes contabeis do ultimo exercicio social, ja exigiveis e
apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situagéo financeira da empresa, vedada a sua
substituigdo por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser atualizados por indices oficiais
quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentagao da proposta;

9.19.3 No caso de fornecimento de bens para pronta entrega, ndo sera exigido da licitante qualificada
como microempresa ou empresa de pequeno porte, a apresentagao de balango patrimonial do ultimo
exercicio financeiro. (Art. 3° do Decreto n° 8.538, de 2015);

9.19.4 no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentagédo de
balango patrimonial e demonstragdes contabeis referentes ao periodo de existéncia da sociedade;
9.19.5 é admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou contrato social/estatuto social.

9.19.6 Caso o licitante seja cooperativa, tais documentos deverdo ser acompanhados da ultima
auditoria contabil-financeira, conforme dispde o artigo 112 da Lei n°® 5.764, de 1971, ou de uma
declaragao, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo érgao fiscalizador;

9.19.7 comprovagao da boa situacao financeira da empresa sera constatada mediante obtencao de
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um),
obtidos pela aplicagdo das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

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

Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante
LC = Ativo Circulante

Passivo Circulante

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

9.20 Qualificagao Técnica:

9.20.1 Os critérios de qualificagio técnica a serem atendidos pelo fornecedor seréo:
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9.20.2 Comprovacgdo de aptiddao para o fornecimento de bens em caracteristicas, quantidades e
prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentagao
de atestados fornecidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

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

9.20.4 Atestado(s), fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, que comprove(m)
que a licitante ja forneceu satisfatoriamente o objeto com caracteristicas semelhantes as descritas no
Termo de Referéncia;

9.20.5 Os quantitativos minimos ja executados pela licitante deveréo ser de, no minimo 20% (vinte
por cento) do quantitativo maximo que a administragdo podera contratar. Admitir-se-a a soma de
atestados de capacidade técnica para a comprovacao do quantitativo minimo.

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

9.20.7 Em relacdo as licitantes cooperativas sera, ainda, exigida a seguinte documentagao
complementar:

9.20.8 A relagéo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagéo e
que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricido e a comprovagao de que estao
domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21,
inciso | e 42, §§2° a 6° da Lei n. 5.764 de 1971;

9.20.9 A declaracao de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um
dos cooperados indicados;

9.20.10 A comprovagédo do capital social proporcional ao numero de cooperados necessarios a
prestacao do servigo;

9.20.11 O registro previsto na Lei n. 5.764/71, art. 107;

9.20.12 A comprovacgao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que
executardo o contrato; e

9.20.13 Os seguintes documentos para a comprovagao da regularidade juridica da cooperativa: a) ata
de fundagéao; b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c) regimento dos fundos
instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de convocagdo das trés ultimas
assembleias gerais extraordinarias; €) trés registros de presenga dos cooperados que executardo o
contrato em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessdo que os cooperados
autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagao;

9.20.14 A ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n.
5.764/71 ou uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgéo
fiscalizador.

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

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

9.20.17 A declaragcao do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase de
habilitagao.

9.20.18 Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por licitante qualificada como microempresa ou
empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez constatada a existéncia
de alguma restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma sera convocada para,
no prazo de 5 (cinco) dias uteis, apds a declaragdo do vencedor, comprovar a regularizagao. O prazo
podera ser prorrogado por igual periodo, a critério da administragdo publica, quando requerida pelo
licitante, mediante apresentagao de justificativa.
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9.20.19 A nao-regularizagao fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara a
inabilitacdo do licitante, sem prejuizo das sancgdes previstas neste Edital, sendo facultada a
convocacao dos licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo. Se, na ordem de classificacao,
seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa com alguma
restricdo na documentacéo fiscal e trabalhista, sera concedido o mesmo prazo para regularizagao.

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

9.20.21 Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagdo, seja por ndo apresentar
quaisquer dos documentos exigidos para tanto, ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido
neste Edital.

9.20.22 Nos itens nao exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo
inabilitacdo, havera nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto
nos artigos 44 e 45 da LC n°® 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para
aceitagao da proposta subsequente.

9.20.23 O licitante provisoriamente vencedor em um item, que estiver concorrendo em outro item,
ficard obrigado a comprovar os requisitos de habilitagdo cumulativamente, isto é, somando as
exigéncias do item em que venceu as do item em que estiver concorrendo, e assim sucessivamente,
sob pena de inabilitagao, além da aplicagdo das sang¢des cabiveis.

9.20.24 Nao havendo a comprovagédo cumulativa dos requisitos de habilitagdo, a inabilitagdo recaira
sobre o(s) item(ns) de menor(es) valor(es) cuja retirada(s) seja(m) suficiente(s) para a habilitagdo do
licitante nos remanescentes.

9.20.25 Constatado o atendimento as exigéncias de habilitacdo fixadas no Edital, o licitante sera
declarado vencedor.

10 DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1 A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de 2 (duas)
horas, a contar da solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletronico e devera:

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

10.2.1 conter a indicagdo do banco, numero da conta e agéncia do licitante vencedor, para fins de
pagamento.

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

10.4 Todas as especificacbes do objeto contidas na proposta, tais como marca, modelo, tipo,
fabricante e procedéncia, vinculam a Contratada.

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

10.6 Ocorrendo divergéncia entre os pregos unitarios e o prego global, prevalecerdo os primeiros; no
caso de divergéncia entre os valores numéricos e os valores expressos por extenso, prevalecerao
estes ultimos.

10.7 A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem conter
alternativas de prego ou de qualquer outra condigdo que induza o julgamento a mais de um resultado,
sob pena de desclassificacao.
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10.8 A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndao sendo considerada
aquela que nédo corresponda as especificacdes ali contidas ou que estabeleca vinculo a proposta de
outro licitante.

10.9 As propostas que contenham a descricdo do objeto, o valor e os documentos complementares
estardo disponiveis na internet, ap6s a homologacao.

11 DOS RECURSOS

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

11.2 Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de
motivagéo da intengéo de recorrer, para decidir se admite ou nao o recurso, fundamentadamente.

11.3 Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrara no mérito recursal, mas apenas verificara as
condigdes de admissibilidade do recurso.

11.4 A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto a intengcdo de recorrer importara a
decadéncia desse direito.

11.5 Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entdo, o prazo de trés dias para
apresentar as razdes, pelo sistema eletrénico, ficando os demais licitantes, desde logo, intimados
para, querendo, apresentarem contrarrazdes também pelo sistema eletrénico, em outros trés dias,
que comegardo a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata
dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.6 O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.
11.7 Os autos do processo permanecerdao com vista franqueada aos interessados, no enderego
constante neste Edital.

12 DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA

12.1 A sessao publica podera ser reaberta:

12.1.1 Nas hipoéteses de provimento de recurso que leve a anulagao de atos anteriores a realizagao
da sessédo publica precedente ou em que seja anulada a prépria sesséo publica, situagdo em que
serao repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

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

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

12.2.1 A convocacéao se dara por meio do sistema eletrénico (“chat”), e-mail, de acordo com a fase do
procedimento licitatério.

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

13 DA ADJUDICAGAO E HOMOLOGAGAO

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

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Edital modelo para Pregéo Eletronico: Compras
Atualizagao: Fevereiro/2022



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

14 DA GARANTIA DE EXECUGAO

14.1 Nao havera exigéncia de garantia de execugao para a presente contratagao.

15 DA GARANTIA CONTRATUAL DOS BENS

15.1 Nao havera exigéncia de garantia contratual dos bens fornecidos na presente contratacgo.

16 DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

16.1 Homologado o resultado da licitagao, tera o adjudicatario o prazo de 5 (cinco) dias, contados a
partir da data de sua convocagao, para assinar a Ata de Registro de Pregos, cujo prazo de validade
encontra-se nela fixado, sob pena de decair do direito a contratagdo, sem prejuizo das sancgbes
previstas neste Edital.

16.2 Alternativamente a convocagao para comparecer perante o 6rgao ou entidade para a assinatura
da Ata de Registro de Precos, a Administracdo podera encaminha-la para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou meio eletronico, para que seja assinada e
devolvida no prazo de 5 (cinco) dias, a contar da data de seu recebimento.

16.3 O prazo estabelecido no subitem anterior para assinatura da Ata de Registro de Pregos podera
ser prorrogado uma unica vez, por igual periodo, quando solicitado pelo(s) licitante(s) vencedor(s),
durante o seu transcurso, e desde que devidamente aceito.

16.4 Serdo formalizadas tantas Atas de Registro de Pregos quanto necessarias para o registro de
todos os itens constantes no Termo de Referéncia, com a indicacdo do licitante vencedor, a descrigéo
do(s) item(ns), as respectivas quantidades, pregos registrados e demais condigdes.

16.5 Sera incluido na ata, sob a forma de anexo, o registro dos licitantes que aceitarem cotar os bens
Ou servigos com pregos iguais aos do licitante vencedor na sequéncia da classificagdo do certame;

17 DO TERMO DE CONTRATO OU INSTRUMENTO EQUIVALENTE

17.1 Apdés a homologagéo da licitagdo, em sendo realizada a contratagdo, sera firmado Termo de
Contrato ou emitido instrumento equivalente.

17.2 O adjudicatario tera o prazo de 5 (cinco) dias uteis, contados a partir da data de sua convocacgao,
para assinar o Termo de Contrato ou aceitar instrumento equivalente, conforme o caso (Nota de
Empenho/Carta Contrato/Autorizagdo), sob pena de decair do direito a contratagdo, sem prejuizo das
sangdes previstas neste Edital.

17.3 Alternativamente a convocagao para comparecer perante o 6rgao ou entidade para a assinatura
do Termo de Contrato, a Administracdo podera encaminha-lo para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR), disponibilizagdo de acesso a sistema de
processo eletrbnico para esse fim ou outro meio eletrénico, para que seja assinado e devolvido no
prazo de 5 (cinco) dias, a contar da data de seu recebimento ou da disponibilizagdo do acesso ao
sistema de processo eletronico.

17.4 O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por solicitagao
justificada do adjudicatario e aceita pela Administragao.

17.5 O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida a empresa adjudicada,
implica no reconhecimento de que:
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17.5.1 referida Nota esta substituindo o contrato, aplicando-se a relacao de negdcios ali estabelecida
as disposic¢des da Lei n° 8.666, de 1993;

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

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

17.6 O prazo de vigéncia da contratagéo é o estabelecido no Termo de Referéncia.

17.7 Previamente a contratagdo a Administragao realizara consulta ao SICAF para identificar possivel
suspensao temporaria de participagdo em licitagdo, no ambito do 6rgado ou entidade, proibigdo de
contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no
art. 29, da Instrugdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018, e nos termos do art. 6°, Ill, da Lei n°
10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

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

17.8.1 Na hipétese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera regularizar a sua
situagcdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias uteis, sob pena de aplicagdo das
penalidades previstas no edital e anexos.

17.9 Na assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, sera exigida a comprovagédo das
condigdes de habilitagdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante durante a
vigéncia do contrato ou da ata de registro de pregos.

17.10 Na hipotese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar as condi¢des de habilitagdo
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de precos, a
Administracdo, sem prejuizo da aplicacdo das sanc¢des das demais cominagdes legais cabiveis a
esse licitante, podera convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificacédo, para, apds a
comprovagdo dos requisitos para habilitacdo, analisada a proposta e eventuais documentos
complementares e, feita a negociagao, assinar o contrato ou a ata de registro de pregos.

18 DO REAJUSTAMENTO EM SENTIDO GERAL

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

19 DO RECEBIMENTO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

19.1 Os critérios de recebimento e aceitagdo do objeto e de fiscalizagdo estédo previstos no Termo de
Referéncia.

20 DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

20.1 As obrigacdes da Contratante e da Contratada s&o as estabelecidas no Termo de Referéncia.

21 DO PAGAMENTO

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

21.2 E admitida a cessdo de crédito decorrente da contratacdo de que trata este Instrumento
Convocatério, nos termos do previsto na minuta contratual anexa a este Edital.
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22 DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS.

22.1 Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, o licitante/adjudicatario
que:

22.1.2 nao assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando
convocado dentro do prazo de validade da proposta;

22.1.3 ndo assinar a ata de registro de precos, quando cabivel;

22.1.4 apresentar documentacao falsa;

22.1.5 deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
22.1.6 ensejar o retardamento da execugao do objeto;

22.1.7 ndo mantiver a proposta;

22.1.8 cometer fraude fiscal,

22.1.9 comportar-se de modo inidéneo;

22.2 As sangbes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em
pregdo para registro de precos que, convocados, ndo honrarem o0 compromisso assumido
injustificadamente.

22.3 Considera-se comportamento iniddneo, entre outros, a declaragao falsa quanto as condi¢des de
participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em qualquer
momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

22.4 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragdes discriminadas nos subitens
anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sangdes:
22.4 1 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem prejuizos
significativos ao objeto da contratagao;

22.4.2 Multa de 2% (dois por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s) pela conduta
do licitante;

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

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

22.4.5 A Sangéo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é aplicavel em
quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa neste Edital.

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

22.4.7 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangoes.

22.4.8 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragédo
administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragao
publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessérias a apuragéo da
responsabilidade da empresa deverdao ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigagao preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizacao — PAR.

22.4.9 A apuracao e o julgamento das demais infra¢cdes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo a Administracao Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n° 12.846, de 1° de agosto
de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

22.4.10 O processamento do PAR né&o interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administragdo Publica Federal
resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente publico.
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22.4.11 Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419
do Cadigo Civil.

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

22.413 A autoridade competente, na aplicagdo das sangoes, levara em consideragéo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragéo,
observado o principio da proporcionalidade.

22.4 .14 As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

22.4.15 As sancbes por atos praticados no decorrer da contratagdo estdo previstas no Termo de
Referéncia.

23 DA FORMAGAO DO CADASTRO DE RESERVA

23.1 Apds o encerramento da etapa competitiva, os licitantes poderao reduzir seus pregos ao valor da
proposta do licitante mais bem classificado.

23.2 A apresentagéo de novas propostas na forma deste item n&o prejudicara o resultado do certame
em relagao ao licitante melhor classificado.

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

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

24 DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

24.1 Até 03 (trés) dias uteis antes da data designada para a abertura da sesséo publica, qualquer
pessoa podera impugnar este Edital.

242 A impugnacdo podera ser realizada por forma eletrbnica, pelo e-mail
compras@brusque.ifc.edu.br, ou por petigdo dirigida ou protocolada no endereco Rua Hugo
Schlosser, 605, JD Maluche, Brusque/SC.

24.3 Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboragédo deste Edital e seus anexos,
decidir sobre a impugnacdo no prazo de até dois dias uteis contados da data de recebimento da
impugnacao.

24.4 Acolhida a impugnacao, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

24.5 Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverdo ser enviados ao
Pregoeiro, até 03 (irés) dias uteis anteriores a data designada para abertura da sessdo publica,
exclusivamente por meio eletrénico via internet, no endereco indicado no Edital.

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

24.7 As impugnagdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

24.8 A concessao de efeito suspensivo a impugnagédo € medida excepcional e devera ser motivada
pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitagao.

24.9 As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e vinculardo os
participantes e a Administragao.
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25 DAS DISPOSIGOES GERAIS

25.1 Da sesséo publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletrénico.

25.2 Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizagéo do
certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia util
subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que nao haja comunicagao em
contrario, pelo Pregoeiro.

25.3 Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessado publica observardo o
horario de Brasilia — DF.

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

25.5 A homologacgéao do resultado desta licitagdo n&o implicara direito a contratacao.

25.6 As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagao da
disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administragéo, o principio
da isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagéo.

25.7 Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentacdo de suas propostas e a
Administracdo nao sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da
conducéo ou do resultado do processo licitatério.

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

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

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

2511 O Edital esta disponibilizado, na integra, no endereco eletronico https://dap.ifc.edu.br/, e
também poderdo ser lidos e/ou obtidos no enderegco Rua Hugo Schlosser, 605, JD Maluche,
Brusque/SC, nos dias uteis, no horario das 08:00 horas as 17:00 horas, mesmo endereco e periodo
no qual os autos do processo administrativo permanecerao com vista franqueada aos interessados.

25.12 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
25.12.1 ANEXO | - Termo de Referéncia

25.12.2 Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar
25.12.3 ANEXO Il — Minuta de Ata de Registro de Precos.

Brusque/SC, 23 de Maio de 2022
Eder Aparecido de Carvalho

Diretor-Geral - IFC Campus Brusque
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ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA
PREGAO ELETRONICO
Instituto Federal Catarinense Campus Brusque

PREGAO N° 82/2022

1. DO OBJETO

1.1. Aquisicdo de géneros alimenticios para atender as necessidades do Instituto Federal
Catarinense - Campus Brusque, conforme condigbes, quantidades e exigéncias estabelecidas
neste instrumento:

ITEM DESCRIGAO/ UNIDADE | QUANTI Valor de Valor de
ESPECIFICAGAO DE DADE referéncia referéncia
MEDIDA Unitario Total

Abacaxi (Variedade: Pérola ou similar. Descri¢do minima:
de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas ¢ em &timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e KG 1364 R$ 5,32

R$

A . . 7.256,48
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser

entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

Alface (Descrigdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; folhas
bem desenvolvidas e macias; isentas de sujidades,
o |parasitas e larvas; sem danos fisicos € mecénicos oriundos Pés 54 RS 278 R$
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco ’ 150,12
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de

alimentos.)

Ameixa nacional (Descrigdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo
uniformes; bem desenvolvidas e em Otimo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de

.. . . R
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e KG 155 R$ 11,42 $

1.770,1

mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

Ameixa seca preta (Descricio minima: ameixa
desidratada; sem carogo; frutos selecionados ¢ uniformes;
de primeira qualidade; cor e aroma caracteristicos; textura

. - , .. R
macia; sem adi¢do de aglicar e gorduras; acondicionada KG 24 RS 55,35 $

1.328,4

em embalagem original de fabrica. Isenta de fungos,
parasitas, mofo e fragmentos estranhos. Embalada e
rotulada conforme a legislagdo vigente.)

Banana (Variedades: Caturra / Prata/Branca / Orgénica.
Descri¢do minima: de primeira qualidade; em pencas,
com unidades de tamanho ¢ coloracdo uniformes; bem KG 1561 RS 3,42
desenvolvidas e em 6timo ponto de matura¢ao; com polpa
intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas;

R$
5.338,62
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sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico
transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

Biscoito salgado simples / Bolacha salgada simples.
Variedades: agua e sal, ervas finas, gergelim, integral,
queijo. (Descricdo minima: Preparados de forma
caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou
minimamente processados e ingredientes culinarios, tais
como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agucar e/ou
sal. Produzidos sem a utilizacdo de margarina e gorduras
hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura
trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com
tamanho e coloragdo uniformes. Sem recheio e sem
cobertura. Aroma, sabor e textura proprios. Embalados e
rotulados conforme a legislacdo vigente.)

KG

256

R$ 19,60

R$
5.017,6

Cacau em po6 (Descricdo minima: cacau em pd natural,
100% cacau; sem adi¢do de aglcar, sem adigdo de
conservantes, corantes, aromatizantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos quimicos; cor, aroma e sabor
caracteristicos; isento de gordura trans. Embalado e
rotulado conforme a legislacdo vigente.)

KG

22

R$ 50,39

R$
1.108,58

Café torrado e moido (Descrigdo minima: Café em po
homogéneo, torrado e moido, do tipo superior, de primeira
qualidade, com certificado no PQC - Programa de
Qualidade do café, da ABIC; tradicional; torrefagcdo
média; moagem média/fina; predominantemente café tipo
arabica; procedente de grdos sdos, limpos e isentos de
impurezas; cor, aroma ¢ sabor caracteristicos;
acondicionado em embalagem alto vacuo; com Selo de
Pureza ABIC. Embalado e rotulado conforme a legislacao
vigente.). Marcas de referéncia: Melita, Trés Coragdes e
Pildo.

KG

11

R$ 37,30

R$ 410,3

Caqui (Variedades: Fuyu e Chocolate/Café. Descrigdo
minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e colora¢dao uniformes; bem desenvolvidas e em
otimo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos
e mecénicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro
uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas
para o transporte de alimentos.)

KG

696

R$ 7,72

R$
5.373,12

10

Goiaba (Variedades: branca e vermelha. Descri¢do
minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e colora¢dao uniformes; bem desenvolvidas e em
otimo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos
e mecénicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro
uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas
para o transporte de alimentos.)

KG

558

R$ 6,35

R$
3.543,3
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1"

Granola (Descri¢do minima: Granola preparada de forma
caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou
minimamente processados, tais como: aveia em flocos,
flocos de arroz, sementes de girassol, uva passa, maca
desidratada, linhaga, chia, gergelim, castanhas, améndoas,
nozes, coco ralado e/ou em lascas. Adogada com mel ou
melado de cana. Sem a adigdo de aguicares ou qualquer
adogante artificial. Sem adi¢do de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isenta de gordura
trans. Embalada e rotulada conforme a legislagdo vigente.)

KG

24

R$ 28,00

R$
672,00

12

Iogurte natural integral (Descrigdo minima: iogurte
natural integral, composto por leite de vaca integral e
fermentos lacteos; sem adigdo de aglicar e/ou adogantes;
sem adicdo de corantes e saborizantes; textura cremosa;
cor, aroma ¢ sabor caracteristicos; isento de gorduras
trans; livre de caracteristicas estranhas ao produto;
acondicionado em embalagem adequada e integra;
produto refrigerado, de acordo com especificagcdes do
fabricante. Isento de gordura trans. Produto inspecionado
e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagdo vigente.)

KG

336

R$ 13,37

R$
4.492,32

13

Laranja (Variedades: Pera, Bahia, Sanguinea e similares.
Descri¢cdo minima: de primeira qualidade; em unidades,
com tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e
em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos
¢ mecanicos oriundos do manuseio ¢ transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro
uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas
para o transporte de alimentos.)

KG

770

R$ 2,44

R$
1.878,8

14

Leite de vaca UHT integral (Descricdo minima: leite de
vaca integral ultrapasteurizado; aspecto liquido e
homogéneo; cor branca; aroma e sabor caracteristicos;
acondicionado em embalagem integra, do tipo Tetra Pak,
contendo 1L. Produto inspecionado e registrado nos
orgdos competentes. Embalado e rotulado conforme a
legislagdo vigente.)

644

R$ 4,82

R$
3.104,08

15

Magca (Variedades: Fuji e Gala. Descrigdo minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em &timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

KG

1836

R$ 5,18

R$
9.510,48

16

Mamao (Variedade: Formosa. Descricdo minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em O&timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser

KG

2546

R$ 5,84

R$
14.868,64
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entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

17

Melancia (Descricdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa
intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas ¢ larvas;
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico
transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

KG

772

R$ 2,18

R$
1.682,96

18

Pera (Variedades: Williams ou similar. Descrigdo minima:
de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em O&timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

KG

199

R$ 9,60

R$
1.9104

19

Péssego nacional (Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo
uniformes; bem desenvolvidos ¢ em oOtimo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

KG

303

R$ 11,11

R$
3.366,33

20

Presunto cozido fatiado (Descricdo minima: presunto
cozido, sem capa de gordura; de primeira qualidade;
produzido a partir de carne suina, sal, especiarias e
aditivos permitidos pela legislagdo vigente; textura, cor,
aroma € sabor caracteristicos; livre de caracteristicas
estranhas ao produto; em fatias de 15 a 20g;
acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto
refrigerado, de acordo com especificacdes do fabricante.
Isento de gordura trans. Produto inspecionado e registrado
nos 6rgaos competentes. Embalado e rotulado conforme a
legislagdo vigente.)

KG

24

R$ 39,38

R$
945,12

21

Queijo tipo mussarela fatiado (Descrigdo minima: queijo
tipo mussarela, de primeira qualidade; produzido a partir
de leite de vaca pasteurizado, coalho, sal e aditivos
permitidos pela legislacdo vigente; textura firme; cor,
aroma € sabor caracteristicos; livre de caracteristicas
estranhas ao produto; em fatias de 15 a 20g;
acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto
refrigerado, de acordo com especificacdes do fabricante.
Isento de gordura trans. Produto inspecionado e registrado
nos 6rgaos competentes. Embalado e rotulado conforme a
legislagdo vigente.)

KG

24

RS 32,26

R$
774,24

22

Rosquinha de polvilho salgada (Descricdo minima:

KG

137

R$ 35,12

R$
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Preparadas de forma caseira/artesanal, apenas com
alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos, leite,
oleos, gorduras, aguicar e/ou sal. Produzidas sem a
utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem
adicdlo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentas de gordura trans.
Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho
e coloracdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura.
Aroma, sabor e textura proprios. Embaladas e rotuladas
conforme a legislagdo vigente.)

4.811,44

23

Tangerina comum / Bergamota (Descrigdo minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em O&timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

KG

497

R$ 3,81

R$
1.893,57

24

Tangerina Ponkan (Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo
uniformes; bem desenvolvidas e em Otimo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

KG

864

R$ 3,31

R$
2.859,84

25

Tomate (Descrigdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa
intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas ¢ larvas;
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico
transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

KG

48

R$ 4,13

R$
198,24

26

Uva (Variedades: Bordd, Isabel, Nidgara e similares.
Descrigdo minima: de primeira qualidade; em cachos,
com tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e
em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos
e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro
uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas
para o transporte de alimentos.)

KG

395

RS 12,55

R$
4.957,25

Total

RS 89.222,33

1.2. O prazo de vigéncia da contratagdo € de 12 meses contados do(a) data da assinatura da ata

de registro de precos.
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2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGCAO

2.1. A Justificativa e o objetivo da contratacdo encontram-se pormenorizadas em Topico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUGAO:

1.1. A descrigao da solugdo como um todo, encontra-se pormenorizada em Toépico especifico
dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2. CLASSIFICAGAO DOS BENS COMUNS

21. Trata-se de aquisicdo de bem comum, a ser contratada mediante licitagdo, na
modalidade pregao, em sua forma eletrénica.

3. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

3.1. Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificagdes do objeto e/ou
obrigacgdes da contratada e/ou no edital como requisito previsto em lei especial:

3.1.1 As frutas e verduras mais resistentes deverao ser entregues em caixas (tipo feira) a fim
de evitar producédo de embalagens ou lixo excessivo.

3.1.2 Sera priorizada a aquisicdo de frutas da época, respeitando a sazonalidade, evitando
assim o uso excessivo de agua, agrotoxicos ou fertilizantes para entrega frutas e verduras
fora de época.

3.1.3 A empresa fornecedora deve ainda a manter condi¢cdes salubres a seus funcionarios,
assim como fazer uso dos EPIs e controle de risco ocupacional, além de cumprir de maneira
adequada todas as obrigagdes de cunho trabalhista.

4. ENTREGA E CRITERIOS DE ACEITAGAO DO OBJETO.

41. O prazo de entrega dos bens & de 7 (sete) dias, contados do(a) encaminhamento do
empenho ou ordem de entrega, a solicitagdo de entrega poderda ser em remessa uUnica ou
parcelada, no seguinte enderego Rua Hugo Schlosser, 605, Jd Maluche, Brusque/SC, CEP:
88.354-300

4.2. O prazo de validade dos produtos na data da entrega n&o podera ser inferior a 3 (trés)
(dias) para legumes e verduras, 10 (dez) dias para frutas, 2 (dois) meses no caso de frios e
laticinios e de 6 (seis) meses no caso dos demais produtos embalados.

4.3. Os bens serao recebidos provisoriamente no prazo de 10 (dez) dias, pelo(a) responsavel
pelo acompanhamento e/ou fiscalizagao do contrato, para efeito de posterior verificagdo de sua
conformidade com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta.

4.4. Os bens poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser substituidos
no prazo de 3 (trés) dias, a contar da notificagdo da contratada, as suas custas, sem prejuizo da
aplicagcéo das penalidades.

4.5. Os bens serdo recebidos definitivamente no prazo de 20 (vinte) dias, contados do
recebimento provisério, apoés a verificagdo da qualidade e quantidade do material e consequente
aceitagdo mediante termo circunstanciado.
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4.6.

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

O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da

contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execuc¢ao do contrato.

4.7.

O veiculo de transporte deve ser fechado e devidamente adequado para o tipo de

alimento solicitado, conforme normas da Vigilancia Sanitaria;

4.8.

Quando da entrega, os frutos e legumes deverao apresentar-se:

4.8.1 Isentos de substancias terrosas;

4.8.2 Sem sujidades ou corpos estranhos aderidos a superficie externa;
4.8.3 Sem parasitas, larvas ou outros animais, inclusive nas embalagens;
4.8.4 Sem umidade externa anormal;

4.8.5 Isentos de odor e sabor estranhos ou outros defeitos que possam alterar sua

aparéncia e qualidade;

4.8.6 Apresentando tamanho e coloragdo uniforme;
4.8.7 Isentos de enfermidades;

4.8.9 Sem danos fisicos e mecanicos oriundos de manuseio ou transporte.

5. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

5.1.

5.2.

Sao obrigagdes da Contratante:
5.1.1. receber 0 objeto no prazo e condi¢des estabelecidas no Edital e seus anexos;

5.1.2. verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade dos bens recebidos
provisoriamente com as especificagdes constantes do Edital e da proposta, para fins de
aceitacao e recebimento definitivo;

5.1.3. comunicar a Contratada, por escrito, sobre imperfeicdes, falhas ou
irregularidades verificadas no objeto fornecido, para que seja substituido, reparado ou
corrigido;

5.1.4. acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigagdes da Contratada, através
de comissao/servidor especialmente designado;

5.1.5. efetuar o pagamento a Contratada no valor correspondente ao fornecimento do
objeto, no prazo e forma estabelecidos no Edital e seus anexos;

A Administragdo nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pela

Contratada com terceiros, ainda que vinculados a execuc¢do do contrato, bem como por qualquer
dano causado a terceiros em decorréncia de ato da Contratada, de seus empregados, prepostos
ou subordinados.

6. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

6.1.

A Contratada deve cumprir todas as obriga¢des constantes no Edital, seus anexos e sua

proposta, assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e
perfeita execug¢ao do objeto e, ainda:

6.1.1. efetuar a entrega do objeto em perfeitas condigdes, conforme especificagdes,
prazo e local constantes no Termo de Referéncia e seus anexos, acompanhado da
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respectiva nota fiscal, na qual constardo as indicagdes referentes a: marca, fabricante,
modelo, procedéncia e prazo de garantia ou validade;

6.1.2. responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com os
artigos 12, 13 e 17 a 27, do Cdédigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078, de 1990);

6.1.3. substituir, reparar ou corrigir, as suas expensas, no prazo fixado neste Termo de
Referéncia, o objeto com avarias ou defeitos;

6.1.4. comunicar a Contratante, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que
antecede a data da entrega, os motivos que impossibilitem o cumprimento do prazo
previsto, com a devida comprovagao;

6.1.5. manter, durante toda a execugcdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacbes assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na
licitagao;

6.1.6. indicar preposto para representa-la durante a execugao do contrato.

6.1.7. promover a destinagéo final ambientalmente adequada, sempre que a legislagéo
assim o exigir, como nos casos de pneus, pilhas e baterias, etc....

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

7. DA SUBCONTRATAGAO

7.1. Nao sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio.

8. DAALTERAGAO SUBJETIVA

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

9. DO CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

9.1. Nos termos do art. 67 Lei n® 8.666, de 1993, sera designado representante para acompanhar
e fiscalizar a entrega dos bens, anotando em registro proprio todas as ocorréncias
relacionadas com a execugdo e determinando o que for necessario a regularizagéo de falhas
ou defeitos observados.

9.1.1.0 recebimento de material de valor superior a R$ 176.000,00 (cento e setenta e seis mil
reais) sera confiado a uma comissdo de, no minimo, 3 (trés) membros, designados pela
autoridade competente.

9.2. A fiscalizacdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigbes
técnicas ou vicios redibitérios, e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da
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Administragdo ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n°
8.666, de 1993.

9.3. O representante da Administragdo anotara em registro proprio todas as ocorréncias
relacionadas com a execug¢ao do contrato, indicando dia, més e ano, bem como o0 nome dos
funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario a regularizagcao
das falhas ou defeitos observados e encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis.

10. DO PAGAMENTO

10.1. O pagamento sera realizado no prazo maximo de até 30 (trinta) dias, contados a partir do
recebimento da Nota Fiscal ou Fatura, através de ordem bancaria, para crédito em banco,
agéncia e conta corrente indicados pelo contratado.

10.1.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores nao ultrapassem o limite de que
trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverao ser efetuados no prazo de até 5
(cinco) dias uteis, contados da data da apresentagao da Nota Fiscal, nos termos do art. 5°,
§ 3°, da Lei n° 8.666, de 1993.

10.2. Considera-se ocorrido o recebimento da nota fiscal ou fatura quando o 6rgéo contratante
atestar a execugédo do objeto do contrato.

10.3. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagao da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade
de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a
documentagao mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

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

10.4. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal ou dos documentos pertinentes a
contratagdo, ou, ainda, circunstancia que impeg¢a a liquidagdo da despesa, como, por
exemplo, obrigacao financeira pendente, decorrente de penalidade imposta ou inadimpléncia,
0 pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras.
Nesta hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagao da regularizagédo
da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante.

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

10.6. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutengdo das condi¢cdes de habilitacdo exigidas no edital.

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

10.8. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragdo
devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de
participagdo em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o
Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29,
da Instru¢do Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

10.9. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante
devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a
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inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado,
para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de
seus créditos.

10.10. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a
rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a
contratada a ampla defesa.

10.11. Havendo a efetiva execugéo do objeto, os pagamentos seréo realizados normalmente, até
que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada nao regularize sua situagao junto
ao SICAF.

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

10.12. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo ftributaria prevista na legislagéo
aplicavel.

10.12.1. A Contratada regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei
Complementar n° 123, de 2006, nao sofrera a retencéao tributaria quanto aos impostos e
contribuigdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado
a apresentagdo de comprovagdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao
tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

10.13. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada nido tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizagéo
financeira, e sua apuragdo se fara desde a data de seu vencimento até a data do efetivo
pagamento, em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao
més, ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicagao das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensacdo financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) | = 0,00016438

I'=(TX) I= TX = Percentual da taxa anual = 6%

365

11. DO REAJUSTE

11.1.0s pregos inicialmente contratados s&o fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da
data limite para a apresentagéo das propostas.

11.2.Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacédo, pela CONTRATANTE, do indice IPCA/IBGE,
exclusivamente para as obrigac¢des iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade,
com base na seguinte formula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V (I-1°/1° onde:
R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual a ser reajustado;
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I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data
fixada para entrega da proposta na licitagéo;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

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

11.4.No caso de atraso ou ndo divulgacao do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagara
a CONTRATADA a importancia calculada pela udltima variagdo conhecida, liquidando a
diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

11.5.Nas aferigbes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

11.6.Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nao
possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela
legislacédo entdo em vigor.

11.7.Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

11.8.0 reajuste sera realizado por apostilamento.

12. DA GARANTIA DE EXECUGAO

12.1. N&o haverd exigéncia de garantia contratual da execugdo, pelas razbées abaixo
justificadas:

12.1.1. Trata-se de bens de entrega e consumo imediato, sendo remunerado somente apds a
entrega e ateste.

13. DAS SANGCOES ADMINISTRATIVAS
13.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n°® 10.520, de 2002, a Contratada que:

a) falhar na execugdo do contrato, pela inexecugédo, total ou parcial, de quaisquer das
obriga¢des assumidas na contratagao;

b)  ensejar o retardamento da execugéo do objeto;
c) fraudar na execugéo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

13.2. Pela inexecucgao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sancgoes:

i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagcbes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam
prejuizos significativos para o servigo contratado;

i) Multa:

(1) moratéria de 0,33 % (zero virgula trinta e trés por cento) por dia de atraso
injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;

(2) compensatéria de 10 % (dez por cento) sobre o valor total do contrato, no caso de
inexecucgao total do objeto;
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iii) Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgao, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo
de até dois anos;

iv) Sancdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos e entidades da Uniao,
com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

v) Declaragdao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

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

“wr Wiy THRL w9

13.4. As sangbes previstas nos subitens “”, ‘i, “iv’ e “v’ poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

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

13.5.1. tenham sofrido condenacgao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal
no recolhimento de quaisquer tributos;

13.5.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

13.5.3. demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude
de atos ilicitos praticados.

13.6. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo
administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa a Contratada, observando-se o
procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

13.7. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a
serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando
for o caso, serédo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

13.7.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30
(trinta) dias, a contar da data do recebimento da comunicag¢do enviada pela autoridade
competente.

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

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

13.10. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de pratica de
infracdo administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo
a administracdo publica nacional ou estrangeira, cépias do processo administrativo
necessarias a apuragao da responsabilidade da empresa deverao ser remetidas a autoridade
competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual
instauragcao de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagéo -
PAR.

13.11. A apuragéo e o julgamento das demais infragbes administrativas ndo consideradas como
ato lesivo a Administragao Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1°
de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.
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13.12. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a
Administracdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou
sem a participagdo de agente publico.

13.13. As penalidades ser&o obrigatoriamente registradas no SICAF.

14. CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR.

14.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista s&o as usuais
para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

14.2. Os critérios de qualificagcdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor
estao previstos no edital.

14.3. Os critérios de qualificagédo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serao:

14.3.1. Comprovacdo de aptiddo para o fornecimento de bens em caracteristicas,
quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item
pertinente, por meio da apresentacdo de atestados fornecidos por pessoas
juridicas de direito publico ou privado.

14.3.1.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os

atestados deverao dizer respeito a contratos executados com as

seguintes caracteristicas minimas:

14.3.1.1.1. Atestado(s), fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico
ou privado, que comprove(m) que a licitante ja forneceu
satisfatoriamente o objeto com caracteristicas semelhantes as
descritas no Termo de Referéncia;

14.3.1.1.2. Os quantitativos minimos ja executados pela licitante deverao
ser de, no minimo 20% (vinte por cento) do quantitativo
maximo que a administragdo podera contratar. Admitir-se-a a
soma de atestados de capacidade técnica para a
comprovacao do quantitativo minimo.

15. Os critérios de aceitabilidade de pregos seréo:

15.1 Valores unitarios: conforme planilha de composi¢do de precos anexa ao edital e descrita
neste termo de referéncia.

15.2 O critério de julgamento da proposta € o menor prego unitario.
15.3 As regras de desempate entre propostas séo discriminadas no edital.
16. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

16.1 O custo estimado da contratagdo é de R$ 89.222,33 (oitenta e nove mil, duzentos e vinte e
dois reais e trinta e trés centavos).

17. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS.
17.1 A indicacdo da dotacdo orcamentaria fica postergada para o momento da assinatura do

contrato ou instrumento equivalente.

Mirela Stefania Pacheco
NOME(S) DO(S) SOLICITANTE(S)

SIAPE
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18. APROVAGAO DO TERMO DE REFERENCIA

18.1 A Autoridade Maxima do Instituto Federal Catarinense — Campus Brusque, no uso de
suas atribuicbes legais, nos termos da Lei 8.666/93 de 21 de junho de 1993 e alteragbes e da Lei
10.520/2002, aprova o presente Termo de Referéncia para as fases subsequentes deste

procedimento licitatorio.

Eder Aparecido de Carvalho

Diretor Geral
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Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar
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UASG 158125 Estudo Técnico Preliminar 129/2022

Estudo Teécnico Preliminar 129/2022

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23514.001503/2021-41

2. Descricao da necessidade

A presente solicitacdo traz como justificativa o camprimento parcial da RESOLUCAO/CD/FNDE N° 38, DE 16 DE JULHO DE
2009 e PORTARIA INTERMINISTERIAL N° 1.010, DE 8 DE MAIO DE 2006. Ambas exigem o fornecimento de alimentagdo
escolar pelo fato de se constituir em direito dos estudantes da Educacédo Bésica e dever do Estado. Os atos legislativos citados
incluem exigéncias as quais o Instituto Federal Campus Brusque ndo possui estrutura fisica, e ndo conta em seu quadro de
pessoal com servidores com as capacitagdes necessarias e exigidas na Resolucao e na Portaria citada. Assim, de modo a fornecer
a alimentagdo escolar aos estudantes do campus, o IFC Campus Brusque, no exercicio de 2022, recebeu através de
descentralizacdo orcamentdria, o valor total de R$ 96.192,00 (noventa e seis mil, cento e noventa e dois reais), para aplicacdo dos
recursos do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Com esse recurso deve-se atender um universo de 480
estudantes aproximadamente.

O desafio é conseguir oferecer alimentos nutricionalmente balanceados aos estudantes, contando com recursos insuficientes, sem
profissionais com formacdo adequada sobre as técnicas de manipulacdo de alimentos no quadro da institui¢do, com uma
infraestrutura limitada e que atenda a todos os normativos vigentes, e ofertar a alimentacdo escolar nos trés periodos de
funcionamento do campus.

Além disso, adaptar-se a realidade atual, sabendo-se do estado de pandemia causada pelo COVID-19 que ainda néo foi

totalmente afastada, conseguindo fazer uso do recurso, atendendo a sua premissa principal que é ofertar alimentacdo de qualidade
aos estudantes do IFC Campus Brusque.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Diretoria de Ensino, Pesquisa e Extensdo MIRELA STEFANIA PACHECO

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

a) Elencar os requisitos necessarios ao atendimento da necessidade;
Poderédo participar deste procedimento:

Fornecedores Individuais: Agricultores familiares ndo organizados em grupos, detentores da Declaragdo de Aptiddo ao Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar - DAP fisica;

Agricultores familiares organizados em grupos informais detentores da Declaracdo de Aptiddo ao Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar - DAP Fisica de cada agricultor.

Grupos formais: Agricultores familiares organizados em grupos formais (cooperativas e associagdes) detentores da Declaragao de
Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar - DAP Juridica.

Cabe ao contratado informar a Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrario da Casa Civil da

Presidéncia da Republica (Sead) os valores individuais de venda dos participantes do Projeto de Venda de géneros alimenticios,
em no maximo trinta dias, ap6s a assinatura do contrato, por meio de ferramenta disponibilizada pela Sead.
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Os géneros alimenticios, quando for o caso, deverdo atender ao disposto na legislacdo de alimentos, estabelecida pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Sauide e pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento ? MAPA.

Quando da entrega, os vegetais deverdo ser apresentados:
® Isentos de substancias terrosas;
® Sem sujidades ou corpos estranhos aderidos a superficie externa;
® Sem parasitas, larvas ou outros animais, inclusive nas embalagens;
® Sem umidade externa anormal;
® Isentos de odor e sabor estranhos;
® Isentos de enfermidades.

® Todos os alimentos deverdo estar acondicionados em embalagens adequadas ao produto, que ndo danifiquem e
provoquem lesdes que afetem a sua aparéncia e utilizacao.

® Todos deverdo conter em suas embalagens: identificacdo do produto, data de validade e identificacao do produtor.
b) No caso de servigos, definir e justificar se o servico possui natureza continuada ou néo;

Como trata-se de aquisi¢do de alimentos, que ocorrerd anualmente de acordo com recurso disponivel, ndo caracterizando-o como
servico continuado.

¢) Incluir, se possivel, critérios e préticas de sustentabilidade que devem ser veiculados como especificagdo técnica do objeto ou
como obrigacdo da contratada;

A sustentabilidade deve ser entendida como um tripé de beneficios (econdmico, ambientais e sociais), neste caso, a propria lei
que criou o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), j& prevé que no minimo 30% deste valor seja adquirido da
agricultura familiar, fomentando o desenvolvimento dos pequenos empreendimentos rurais, além de dar subsidio para a
permanéncia e desenvolvimento da vida nas zonas rurais, diminuindo o éxodo rural e promovendo o desenvolvimento regional e
a presente aquisicdo devera preservar estes principios.

d) Avaliar a duracdo inicial do contrato de prestacdo de servigos de natureza continuada, que poderd, excepcionalmente, ser
superior a 12 meses, e justificar a decisdo;

A duracdo do contrato sera de 12 meses.

e) Identificar a necessidade de a contratada promover a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas;

Nao se aplica a este caso, ja que neste processo pleiteia-se a aquisicao de produtos alimenticios prontos.
f) Quanto a amostras

Nado serdo solicitadas amostras, em virtude das recomendagdes de seguranga decorrente da pandemia do coronavirus (COVID
19). Contudo sera solicitado a imagem dos rétulos dos produtos minimamente processados como: bolos, biscoitos, suco, queijo
mussarela, presunto, ameixa seca,cacau em po, café, granola, iogurte natural integral, leite de vaca UHT, Pdo Integral Fatiado,
Rosquinha de Polvilho Salgada, e Suco.

5. Levantamento de Mercado

Conforme Art. 47 da RESOLUGAO N° 06, DE 08 DE MAIO DE 2020, que dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar
no ambito do PNAE:

?Art. 47 O FNDE transferira recursos financeiros de forma automatica, sem necessidade de convénio, ajuste, acordo, contrato ou
instrumento congénere, nos termos do disposto na Lei n° 11.947/2009, para aquisicdo exclusiva de géneros alimenticios??
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Sendo assim, ndo héa inovagdes possiveis na forma do uso, sendo que estes devem ser adquiridos com percentual minimo de 30%
da agricultura familiar, e nesse caso, almeja-se a aquisicdo do maior percentual possivel do valor or¢amentario que possuimos de
produtos oriundos de produtores da agricultura familiar.

Contudo, existe certa diferenciacdo, no aspecto da tipologia dos alimentos a serem adquiridos, pois algumas instituicdes de
ensino possuem em seu quadro profissionais com atribuicoes ligadas a manipulacdo de alimentos (Cozinheiro(a) e/ou auxiliares
de cozinha), e outros possuem recursos suficientes para contratacdo deste(s) tipo(s) de profissional(is), isso é exemplificado nas
aquisicoes de: Universidade Federal de Minas Gerais, UASG: 153295, Pregdo Eletrdnico N° 1/2020; Instituto Federal de
Educacgao, Ciéncia e Tecnologia Baiano Campus Santa Inés, Cédigo da UASG: 158277, Pregdo Eletronico N° 19/2018;
Universidade Federal do Ceard, UASG: 153045, Pregdo Eletroénico N° 152/2015; dentre outras. Porém, essa ndo é realidade de
nosso campus, sendo necessaria a aquisicao de produtos prontos para distribuicdo, assim como ja vem sendo feito nas unidades
do Instituto Federal Catarinense: Campus Blumenau, Chamada Ptiblica N° 1/2020; Campus Luzerna, Chamada Ptiblica N° 6
/2020; Campus Videira, Chamada Ptblica N° 1/2018; dentre outras. Isso, aliado ao fato do atual estado de pandemia que ainda
ndo se extinguiu do pais.

Conforme Resolucdo n° 6, de 08 de maio de 2020, foi pesquisado no mercado local os itens pleiteados nesta licitagdo. Porém, por
existir uma limitacdo de oferta no mercado local, foram realizadas pesquisas mais abrangentes, seguindo o art. 31 da referida
resolucdo, utilizando os recursos da busca na base de dados da oferta organizada de produtos da agricultura familiar disponivel
no site do Ministério do Desenvolvimento Social no sitio: < http://aplicacoes.mds.gov.br/compras/ >. Além disso, foram
pesquisados potenciais fornecedores junto a Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrario (SEAD),
Sistemas da DAP (Declaragdo de Aptiddo ao Pronaf), por meio do site: < http://dap.mda.gov.br/ >, onde foi possivel adquirir
alguns precos praticados com cooperativas e fornecedores individuais. Ainda assim, ndo foram suficientes para chegar ao niimero
minimo de 3 orcamentos. Entdo, seguiu-se realizando a pesquisa dos itens faltantes em chamadas ptiblicas da agricultura familiar
realizadas no ambito do IFC e de outros 6rgaos por meio de consulta ao Painel de Precos, filtrando somente aqueles cujo objetivo
era aquisicdo exclusiva da agricultura familiar. E por meio dos sites das prefeituras foi possivel conseguir varios contratos de
fornecimento vigentes, sendo estes usados para compor o prego médio de mercado a ser inserido neste estudo, que podem ser
observadas abaixo:

PRECO PRECO
ITEM||UND||DESCRIGAO QTD||MEDIO MEDIO
UNITARIO||TOTAL

Abacaxi (Variedade: Pérola ou similar. Descrigdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas
1 KG ||de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do 1364||R$ 5,32
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

RS
7.261,94

Alface (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloracdo uniformes; folhas bem desenvolvidas e macias; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

54 |[R$2,78 R$ 150,34

Ameixa nacional (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de

maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; 155 |[R$ 11.42 RS
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser ’ 1.770,49
entregues em saco pléstico transparente de primeiro uso ou em caixas

devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

3de 27



UASG 158125

KG

Estudo Técnico Preliminar 129/2022

Ameixa seca preta (Descricdo minima: ameixa desidratada; sem caroco; frutos
selecionados e uniformes; de primeira qualidade; cor e aroma caracteristicos;
textura macia; sem adicdo de acticar e gorduras; acondicionada em embalagem
original de fabrica. Isenta de fungos, parasitas, mofo e fragmentos estranhos.
Embalada e rotulada conforme a legislacdo vigente.)

24

R$ 55,35

R$
1.328,34

KG

Banana (Variedades: Caturra / Prata/Branca / Organica. Descri¢cdo minima: de
primeira qualidade; em pencas, com unidades de tamanho e coloragdo uniformes;
bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

1561

R$ 3,42

R$
5.344,71

KG

Biscoito doce simples / Bolacha doce simples. Variedades: amanteigado, araruta,
cacau, caseira (simples), coco, integral, nata, polvilho. (Descri¢do minima:
Preparadas de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou
minimamente processados e ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos,
leite, dleos, gorduras, agticar e/ou sal. Produzidas sem a utilizacdo de margarina e
gorduras hidrogenadas. Sem adigdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentas de gordura trans. Aparéncia: unidades integras
e bem assadas, com tamanho e colora¢do uniformes. Sem recheio e sem
cobertura. Aroma, sabor e textura proprios. Embaladas e rotuladas conforme a
legislacdo vigente.)

340

R$ 28,88

R$
9.817,50

KG

Biscoito salgado simples / Bolacha salgada simples. Variedades: agua e sal, ervas
finas, gergelim, integral, queijo. (Descri¢do minima: Preparados de forma caseira
/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite, dleos, gorduras, agticar e
/ou sal. Produzidos sem a utilizagcdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem
adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos
de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e
coloragdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura
proprios. Embalados e rotulados conforme a legislacdo vigente.)

256

R$ 19,60

R$
5.018,11

KG

Bolo simples. Variedades: aipim, banana, cacau, cenoura, fuba/milho, laranja.
(Descricdo minima: Preparados de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos
in natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios, tais como:
farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, acticar e/ou sal. Produzidos sem a utilizacdo
de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia:
unidades integras e bem assadas, com tamanho e coloracdo uniformes. Sem
recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura préprios. Embalados e rotulados
conforme a legislacdo vigente.)

207

R$ 25,20

R$
5.215,71

KG

Cacau em p6 (Descri¢cdo minima: cacau em pd natural, 100% cacau; sem adigdo
de acucar; sem adicdo de conservantes, corantes, aromatizantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos quimicos; cor, aroma e sabor caracteri?sticos; isento de
gordura trans. Embalado e rotulado conforme a legislagdo vigente.)

22

R$ 50,39

RS
1.108,61

10

KG

Café torrado e moido (Descri¢do minima: Café em p6 homogéneo, torrado e
moido, do tipo superior, de primeira qualidade, com certificado no PQC -
Programa de Qualidade do cafe?, da ABIC; tradicional; torrefacdo média;
moagem me?dia/fina; predominantemente café tipo arabica; procedente de gra?

11

R$ 37,30

R$ 410,26
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0s sa?os, limpos e isentos de impurezas; cor, aroma e sabor caracteri?sticos;
acondicionado em embalagem alto va?cuo; com Selo de Pureza ABIC. Embalado
e rotulado conforme a legislacdo vigente.)

11

KG

Caqui (Variedades: Fuyu e Chocolate/Café. Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

696

R$ 7,72

R$
5.369,64

12

KG

Goiaba (Variedades: branca e vermelha. Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

558

R$ 6,35

R$
3.543,30

13

KG

Granola ndo adocada (Descri¢cdo minima: Granola preparada de forma caseira
/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados, tais
como: aveia em flocos, flocos de arroz, sementes de girassol, uva passa, maca
desidratada, linhaca, chia, gergelim, castanhas, améndoas, nozes, coco ralado e
/ou em lascas. Sem a adigdo de acucares, mel, melado de cana e/ou quaisquer
tipos de adocantes (naturais e artificiais). Sem adigdo de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isenta de gordura trans. Embalada e
rotulada conforme a legislagdo vigente.)

24

R$ 28,00

R$ 672,00

14

KG

Togurte natural integral (Descri¢cdo minima: iogurte natural integral; composto
por leite de vaca integral e fermentos lacteos; sem adicédo de agticar e/ou
adocantes; sem adigdo de corantes e saborizantes; textura cremosa; cor, aroma e
sabor caracteri?sticos; isento de gorduras trans; livre de caracteristicas estranhas
ao produto; acondicionado em embalagem adequada e integra; produto
refrigerado, de acordo com especifica¢des do fabricante. Isento de gordura trans.
Produto inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislacdo vigente.)

336

R$ 13,37

R$
4.492,32

15

KG

Laranja (Variedades: Pera, Bahia, Sanguinea e similares. Descri¢do minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

770

R$ 2,44

RS
1.878,80

16

KG

Leite de vaca UHT integral (Descri¢do minima: leite de vaca integral
ultrapasteurizado; aspecto li?quido e homoge?neo; cor branca; aroma e sabor
caracteri?sticos; acondicionado em embalagem integra, do tipo Tetra Pak,
contendo 1L. Produto inspecionado e registrado nos 6rgaos competentes.
Embalado e rotulado conforme a legislagdo vigente.)

644

R$ 4,82

R$
3.104,08

Maga (Variedades: Fuji e Gala. Descri¢do minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo
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ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

1836

R$ 5,18

RS
9.517,82

18

KG

Mamao (Variedade: Formosa. Descricdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e colorac¢do uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

2546

R$ 5,84

R$
14.857,32

19

KG

Melancia (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho
e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,
exclusivas para o transporte de alimentos.)

772

R$ 2,18

R$
1.682,96

20

KG

Morango (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho
e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em
embalagem plastica transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

797

R$ 17,83

R$
14.213,17

21

KG

Pdo integral fatiado (Descri¢do minima: fatiado, para sanduiche; preparado de
forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente
processados e ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos,
gorduras, agtcar e/ou sal. Produzido sem a utilizagdo de margarina e gorduras
hidrogenadas. Sem adi¢do de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes
e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas,
com tamanho e colorac¢do uniformes. Aroma, sabor e textura proprios.
Embalados e rotulados conforme a legislacdo vigente.)

80

R$ 14,17

R$
1.133,40

22

KG

Pera (Variedades: Williams ou similar. Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

199

R$ 9,60

R$
1.911,00

23

KG

Péssego nacional (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidos e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas;
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

303

R$ 11,11

R$
3.365,12

Presunto cozido fatiado (Descri¢do minima: presunto cozido, sem capa de
gordura; de primeira qualidade; produzido a partir de carne suina, sal, especiarias
e aditivos permitidos pela legislacdo vigente; textura, cor, aroma e sabor
caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em fatias de 15 a
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20g; acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de
acordo com especificagOes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto
inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagdo vigente.)

24

R$ 39,38

R$ 945,06

25

KG

Queijo tipo mussarela fatiado (Descricdo minima: queijo tipo mussarela, de
primeira qualidade; produzido a partir de leite de vaca pasteurizado, coalho, sal e
aditivos permitidos pela legislacdo vigente; textura firme; cor, aroma e sabor
caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em fatias de 15 a
20g; acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de
acordo com especifica¢oes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto
inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagdo vigente.)

24

R$ 32,26

R$ 774,13

26

KG

Rosquinha de polvilho salgada (Descricdo minima: Preparadas de forma caseira
/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite, dleos, gorduras, agticar e
/ou sal. Produzidas sem a utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem
adi¢do de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentas
de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e
coloragdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura
proprios. Embaladas e rotuladas conforme a legislacdo vigente.)

137

R$ 35,12

R$
4.811,99

27

Suco integral de maga (Descricao minima: suco de frutas integral; minimamente
processado; sem adicdo de agucar e/ou adogantes)

1073

R$ 14,44

R$
15.491,44

28

Suco integral de uva (Descri¢do minima: suco de frutas integral; minimamente
processado; sem adi¢do de agucar e/ou adogantes)

929

R$ 15,15

R$
14.074,35

29

KG

Tangerina comum / Bergamota (Descricdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e colorag¢do uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

497

R$ 3,81

RS
1.892,74

30

KG

Tangerina Ponkan (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas;
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

864

R$ 3,31

R$
2.863,30

31

KG

Tomate (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,
exclusivas para o transporte de alimentos.)

48

R$ 4,13

R$ 198,12

Uva (Variedades: Bordo, Isabel, Nidgara e similares. Descricdo minima: de
primeira qualidade; em cachos, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas

7 de 27



UASG 158125 Estudo Técnico Preliminar 129/2022

32 KG ||de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do 395 [|[R$12,55 |[|IR$
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de 4.956,86
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

R$

VALOR TOTAL ESTIMADO 149.174,90

Contudo, ao fazer a cotacdo somente pela agricultura familiar observamos que o recurso que possuimos nao seria suficiente para
aquisicdo de todos os alimentos que desejamos, entdo os itens que serdo direcionados para a agricultura familiar serdo os itens:
6,8,20,21,27,28, cujos valores somados ultrapassam mais de 62% do recurso que possuimos do PNAE, chegando a um total de
R$ 59.950,64; atendendo assim a legislacdo vigente, os demais recursos e itens serdo direcionados a compra tradicional, pregdo
SRP podendo ser fornecido pelo mercado aberto.

Por fim, a chamada publica serd executada antes do pregdo, caso nao haja fornecedores interessados para algum dos itens, estes
serdo excluidos da chamada ptiblica e adquiridos por meio de licitagdo ou dispensa de licitacdo tradicional, incluindo apenas a
exclusividade para ME e EPP.

6. Descricao da solucao como um todo

O presente estudo pleiteia a utilizagdo dos recursos advindos do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que possui
a unica finalidade legal de aquisicdo de géneros alimenticios para fornecimento aos alunos da educacdo basica. Frisa-se que no
minimo 30% deste recurso deve ser investido em itens adquiridos da agricultura familiar. Contudo, este projeto objetiva a
utilizacdo do maior percentual possivel deste recurso com alimentos oriundos da agricultura familiar, oferecendo alimentos
saudaveis aos alunos, assim como fomentando o desenvolvimento regional.

Para que tal meta seja alcangada, foi verificado junto as cooperativas de cidades e regides proximas a Brusque os géneros
alimenticios produzidos nas adjacéncias e que poderiam compor o cardépio a ser oferecido no campus. As cooperativas foram
encontradas na base de dados da oferta organizada de produtos da agricultura familiar do Programa de Aquisi¢des de Alimentos
(PAA) do Ministério do Desenvolvimento Social, disponivel em: < http://mds.gov.br/compra-da-agricultura-familiar/oferta-
organizada >. Também foram buscadas as cooperativas com registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), identificando as Declaragoes de Aptidao ao Pronaf (DAP) ativas, disponiveis no < http://dap.mda.gov.br/ >. Além da
definicdo do cardépio, estas serviram como fonte de orcamentos para composi¢do dos precos da chamada publica.

Ap6s isso, deve ser realizada a elaboracdo e ampla divulgacdo da chamada publica que receberd as propostas dos produtores
familiares e/ou cooperativas interessadas, conforme pardgrafo tinico e Art. 32, da RESOLUGAO N° 06, DE 08 DE MAIO DE
2020.

?Art. 32 As EEx deverdo publicar os editais de chamada publica (modelo no anexo VI) para aquisi¢ao de géneros alimenticios
para a alimentacao escolar em sitio eletronico oficial e na forma de mural em local ptiblico de ampla circulagdo e divulgar para
organizacdes locais da agricultura familiar e para entidades de assisténcia técnica e extensdo rural do municipio ou do estado. Se
necessdrio, publique-se em jornal de circulacéo regional, estadual ou nacional e em radios locais.

Paragrafo tnico. Os editais das chamadas ptiblicas devem permanecer abertos para recebimento dos projetos de venda por um
periodo minimo de 20 dias corridos.?

Durante a sessdo publica deve-se atentar quanto as preferéncias dos produtores, conforme art. 35 da resolugdo supracitada, que
diz:

?Art. 35 Para selegdo, os projetos de venda (modelos no Anexo VII) habilitados devem ser divididos em: grupo de projetos de
fornecedores locais, grupo de projetos das Regides Geograficas Imediatas, grupo de projetos das Regides Geograficas
Intermedidrias, grupo de projetos do estado, e grupo de projetos do pais.?

Desta forma, se o campus ndo obtiver as quantidades necessarias de produtos oriundos de agricultores familiares locais, este
devera complementar com propostas de produtores das regides geograficas imediatas, regides geograficas intermedidrias, do
estado e do pais, nesta ordem de prioridade.
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Nao sendo suficiente a chamada publica, proceder-se a aquisi¢do dos itens remanescentes por meio de métodos normais de
licitagdo abertos a todos os interessados, sem direcionamento exclusivo a fornecedores da agricultura familiar.

Apbs a selecdo das propostas e fornecedores, a Gestdo de Contratos devera providenciar a assinatura do contrato de fornecimento
com as vencedoras. Em seguida, deverd ser nomeada a comissdo de acompanhamento do PNAE, responsavel pela organizagdo
das entregas, verificacdo de qualidade dos alimentos entregues, orientagdo da forma de distribuicdo aos alunos, ateste das notas
fiscais recebidas e finalizando com a prestacdo de contas ao final do exercicio.

Registra-se que dentre as opcdes existentes, a aquisicao de produtos de facil manuseio ou prontos é a tnica que se adequa a
realidade do campus, visto que ndo hd méo de obra especializada para manipulagdo de alimentos lotada no campus, assim como
ndo haveria recurso suficiente para contratar cozinheiras e auxiliares de cozinha para preparacédo de alimentos (almoco, jantar e
cafés) nas dependéncias do campus.

Por fim, salienta-se que, conforme Art. 33, da Resolu¢do/FNDE 06/2020:

?0s géneros alimenticios a serem entregues ao contratante devem ser os definidos na chamada ptiblica de compra, podendo ser
substituidos quando ocorrer a necessidade, desde que os produtos substitutos constem na mesma chamada ptiblica e sejam
correlatos nutricionalmente e que a substitui¢do seja atestada pelo Responsavel Técnico, que podera contar com o respaldo do
CAE?

Desta forma observa-se certa flexibilidade quanto a gestdo e fiscalizacdo de contratos, desde que atendidas as demais
recomendagdes da chamada ptblica e contratuais. Além disso, a comissdo responsavel pelo acompanhamento da alimentagdo e
consequente utilizagdo do recurso do PNAE, devera se atentar para realizar pedidos aos fornecedores dentro dos limites da
infraestrutura que temos para guarda dos alimentos.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Como o Campus Brusque esta desenvolvendo este estudo para compor o processo da da segunda aquisi¢do de géneros
alimenticios com recursos provenientes do PNAE, ndo existe, atualmente, uma série histérica longo de consumo, até porque
vimos de uma realidade de entrega de kits de alimentacéo e agora passaremos ao fornecimento diarios aos alunos, sendo estes
manipulados por uma copeira terceirizada. Contudo, para a elaboracdo do quantitativo necessario para o atendimento da
demanda, foi utilizado o nimero de estudantes dos cursos técnicos matriculados em 2022, que corresponde a aproximadamente
480 discentes do ensino médio e 40 do Técnico Subsequente.

A nutricionista lotada na Reitoria do IFC (responsavel técnica pela execucdao do PNAE no campus) elaborou o cardéapio para o
periodo de abril de 2022 a abril de 2023, a partir da oferta de géneros alimenticios existentes no mercado local e regional,
considerando as necessidades nutricionais dos estudantes e os percentuais constantes no artigo 21 da Resolucdo FNDE n° 6/2020.
Apresentamos a seguir as quantidades necessdrias para o atendimento da demanda, incluindo o periodo de frequéncia de entrega
NO campus:

~ QTD Meses de

DESCRICAO DO ITEM TOTAL|lentrega

. . . - o . . . Abril a
Abacaxi (Variedade: Pérola ou similar. Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com Dezembro
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e de 2022
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e 1364
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas Fevereiro
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.) de 2023
Alface (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; Maio/Julho
folhas bem desenvolvidas e macias; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e 16
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de Setembro
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.) /Novembro
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| | Il |
Ameixa nacional (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloracdo Dezembro/
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de 2022
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem 155 Fevereiro/
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, 2023
exclusivas para o transporte de alimentos.)
Ameixa seca preta (Descricdo minima: ameixa desidratada; sem caroco; frutos selecionados e uniformes; Junho/
de primeira qualidade; cor e aroma caracteristicos; textura macia; sem adi¢do de agucar e gorduras; 24 Outubro
acondicionada em embalagem original de fabrica. Isenta de fungos, parasitas, mofo e fragmentos
estranhos. Embalada e rotulada conforme a legislacdo vigente.) Dezembro
Banana (Variedades: Caturra / Prata/Branca / Organica. Descri¢do minima: de primeira qualidade; em Abril a
pencas, com unidades de tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de dezembro/
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e 1561 2022
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de Fevereiro/
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.) 2023
Biscoito doce simples / Bolacha doce simples. Variedades: amanteigado, araruta, cacau, caseira
(simples), coco, integral, nata, polvilho. (Descricdo minima: Preparadas de forma caseira/artesanal, Abril a
apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios, tais como: dezembro/
farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agticar e/ou sal. Produzidas sem a utilizacdo de margarina e 340 2022
gorduras hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos.
Isentas de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e coloragdo Fevereiro/
uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura préprios. Embaladas e rotuladas 2023
conforme a legislacdo vigente.)
Biscoito salgado simples / Bolacha salgada simples. Variedades: agua e sal, ervas finas, gergelim, .
integral, queijo. (Descricdo minima: Preparados de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in Abril a
natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, dezembro/
gorduras, actcar e/ou sal. Produzidos sem a utilizagdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem 256 2022
adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Fevereiro/
Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e coloracdo uniformes. Sem recheio e sem 2023
cobertura. Aroma, sabor e textura préprios. Embalados e rotulados conforme a legislagao vigente.)

Abril/
Bolo simples. Variedades: aipim, banana, cacau, cenoura, fuba/milho, laranja. (Descri¢do minima: Maio/
Preparados de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e Agosto/
ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agticar e/ou sal. Produzidos sem Outubro a
a utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, ([207 Dezembro
emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com /2022
tamanho e coloracdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura proprios.
Embalados e rotulados conforme a legislacdo vigente.) Fevereiro/

2023

. o . o~ p . Maio/

Cacau em p6 (Descri¢do minima: cacau em p6 natural, 100% cacau; sem adicdo de agucar; sem adigdo Julho/
de conservantes, corantes, aromatizantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos quimicos; cor, aroma e |[22 Setembro/
sabor caracteri?sticos; isento de gordura trans. Embalado e rotulado conforme a legislagdo vigente.)

Novembro
Café torrado e moido (Descri¢do minima: Café em p6 homogéneo, torrado e moido, do tipo superior, de
primeira qualidade, com certificado no PQC - Programa de Qualidade do cafe?, da ABIC; tradicional;
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torrefacdo média; moagem me?dia/fina; predominantemente café tipo arabica; procedente de gra?os sa? |[11
os, limpos e isentos de impurezas; cor, aroma e sabor caracteri?sticos; acondicionado em embalagem alto Abril/
va?cuo; com Selo de Pureza ABIC. Embalado e rotulado conforme a legislagdo vigente.) Junho/
Agosto/
Outubro
Caqui (Variedades: Fuyu e Chocolate/Café. Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e Abril a
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e 696 Junho
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)
Goiaba (Variedades: branca e vermelha. Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com Abril e
tamanho e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e Maio/ 2022
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e 558
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas Fevereiro/
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.) 2023
Abril/
Granola ndo adogada (Descricao minima: Granola preparada de forma caseira/artesanal, apenas com Agosto -
alimentos in natura ou minimamente processados, tais como: aveia em flocos, flocos de arroz, sementes 2022
de girassol, uva passa, maca desidratada, linhaga, chia, gergelim, castanhas, améndoas, nozes, coco 24
ralado e/ou em lascas. Sem a adicdo de agucares, mel, melado de cana e/ou quaisquer tipos de adocantes
(naturais e artificiais). Sem adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos.
Isenta de gordura trans. Embalada e rotulada conforme a legislacdo vigente.) Fevereiro
/2023
Abril/
Togurte natural integral (Descri¢do minima: iogurte natural integral;, composto por leite de vaca integral e Junhof
fermentos lacteos; sem adicdo de agucar e/ou adogantes; sem adi¢do de corantes e saborizantes; textura Agosto/
cremosa; cor, aroma e sabor caracteri?sticos; isento de gorduras trans; livre de caracteristicas estranhas Outubro/
.. ; . 336 Dezembro/
ao produto; acondicionado em embalagem adequada e integra; produto refrigerado, de acordo com
especificacdes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto inspecionado e registrado nos érgaos 2022
competentes. Embalado e rotulado conforme a legislacdo vigente.) Fevereiro
/2023
Laranja (Variedades: Pera, Bahia, Sanguinea e similares. Descricdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em dtimo ponto de maturagdo; com Abril a
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do ||770
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas Agosto
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)
Leite de vaca UHT integral (Descri¢cdo minima: leite de vaca integral ultrapasteurizado; aspecto li?quido
e homoge?neo; cor branca; aroma e sabor caracteri?sticos; acondicionado em embalagem integra, do tipo 644 Abril a
Tetra Pak, contendo 1L. Produto inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado Novembro
conforme a legislagdo vigente.)
~ . . C o S . . Abril a
Maca (Variedades: Fuji e Gala. Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; dezembro/
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e 1836 2022
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas Fevereiro/
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.) 2023
T 10 1l 1
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Mamao (Variedade: Formosa. Descricdao minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e Abril a

coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; dezembro/

isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e 2546 2022

transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas Fevereiro/

devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.) 2023
Novembro

Melancia (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e colora¢do uniformes; e

bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, Dezembro/

parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser 772 2022

entregues em saco pldstico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,

exclusivas para o transporte de alimentos.) Fevereiro/
2023

Morango (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; Abril a

bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, dezembro/

parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser 797 2022

entregues em embalagem plastica transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, Fevereiro/

exclusivas para o transporte de alimentos.) 2023

Pdo integral fatiado (Descri¢do minima: fatiado, para sanduiche; preparado de forma caseira/artesanal,

apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios, tais como: Maio/Julho

farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agticar e/ou sal. Produzido sem a utilizagdo de margarina e gorduras 80

hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos de Setembro

gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e colora¢do uniformes. Aroma, /Novembro

sabor e textura préprios. Embalados e rotulados conforme a legislacéo vigente.)

Pera (Variedades: Williams ou similar. Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com .

tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e Abril/ 2022

firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e 199 Fevereiro/

transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas 2023

devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

Péssego nacional (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragao

uniformes; bem desenvolvidos e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de Novembro

sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem  |[303 e

ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, Dezembro

exclusivas para o transporte de alimentos.)

Presunto cozido fatiado (Descri¢do minima: presunto cozido, sem capa de gordura; de primeira

qualidade; produzido a partir de carne suina, sal, especiarias e aditivos permitidos pela legislacdo Maio/Julho

vigente; textura, cor, aroma e sabor caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em 24

fatias de 15 a 20g; acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de acordo com Setembro

especificacdes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto inspecionado e registrado nos érgaos /Novembro

competentes. Embalado e rotulado conforme a legislacédo vigente.)

Queijo tipo mussarela fatiado (Descricdo minima: queijo tipo mussarela, de primeira qualidade;

produzido a partir de leite de vaca pasteurizado, coalho, sal e aditivos permitidos pela legislacdo vigente; Maio/Julho

textura firme; cor, aroma e sabor caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em fatias 24

de 15 a 20g; acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de acordo com Setembro

especificacdes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto inspecionado e registrado nos érgaos /Novembro

competentes. Embalado e rotulado conforme a legislagdo vigente.)
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Rosquinha de polvilho salgada (Descri¢do minima: Preparadas de forma caseira/artesanal, apenas com .
alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, Abril a
leite, 6leos, gorduras, agticar e/ou sal. Produzidas sem a utilizacao de margarina e gorduras dezembro/
hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentas de 137 2022
gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e colora¢do uniformes. Sem Fevereiro/
recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura proprios. Embaladas e rotuladas conforme a legislagcao 2023
vigente.)
Abril a
dezembro/
Suco integral de maga (Descricdo minima: suco de frutas integral; minimamente processado; sem adicdo 1073 2022
de acucar e/ou adogantes)
Fevereiro/
2023
Abril a
dezembro/
Suco integral de uva (Descri¢cdo minima: suco de frutas integral; minimamente processado; sem adicdo 929 2022
de acucar e/ou adogantes)
Fevereiro/
2023
Tangerina comum / Bergamota (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; Maio a
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e 497
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas Agosto
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)
Tangerina Ponkan (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragéo
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem |(864 Maio a
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, Agosto
exclusivas para o transporte de alimentos.)
Tomate (Descricdao minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; .
bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, Maio/Julho
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser 48 Setembro
entregues em saco pldstico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, /Novembro
exclusivas para o transporte de alimentos.)
Uva (Variedades: Bordd, Isabel, Nidgara e similares. Descricdo minima: de primeira qualidade; em Dezembro/
cachos, com tamanho e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de matura¢do; com 2022
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do |[395
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas Fevereiro/
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.) 2023

Apresentamos também a distribui¢do do recurso destinado a alimentacéo escolar, que totaliza R$ 149.174, conforme os
percentuais de cada grupo de alimentos previstos no artigo 21 da Resolu¢cdo FNDE n° 6/2020:
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ALIMENTOS IN
NATURA OU
MINIMAMENTE
PROCESSADOS
- MINIMO 75%
DO RECURSO
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ALIMENTOS
PROCESSADOS E

ULTRAPROCESSADOS
- MAXIMO 20% DO

RECURSO)

INGREDIENTES
CULINARIOS
PROCESSADOS
- MAXIMO 5%
DO RECURSO

Abacaxi (Variedade: Pérola ou similar. Descricao minima:
de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto
de maturacéo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos
oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues
em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

R$ 7.261,94

Alface (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; folhas bem
desenvolvidas e macias; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

R$ 150,34

Ameixa nacional (Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloracdo
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
pléstico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

R$ 1.770,49

Ameixa seca preta (Descricdo minima: ameixa desidratada;
sem carogo; frutos selecionados e uniformes; de primeira
qualidade; cor e aroma caracteristicos; textura macia; sem
adigdo de agucar e gorduras; acondicionada em embalagem
original de fabrica. Isenta de fungos, parasitas, mofo e
fragmentos estranhos. Embalada e rotulada conforme a
legislacdo vigente.)

R$ 1.328,34

Banana (Variedades: Caturra / Prata/Branca / Orgéanica.
Descri¢do minima: de primeira qualidade; em pencas, com
unidades de tamanho e coloracdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa
intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem
danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico
transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

R$ 5.344,71

Biscoito doce simples / Bolacha doce simples. Variedades:
amanteigado, araruta, cacau, caseira (simples), coco,
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integral, nata, polvilho. (Descricdo minima: Preparadas de
forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou
minimamente processados e ingredientes culindrios, tais
como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agtcar e/ou sal.
Produzidas sem a utilizagdo de margarina e gorduras - R$9.817,50 -
hidrogenadas. Sem adi¢do de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentas de gordura
trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com
tamanho e coloracdo uniformes. Sem recheio e sem
cobertura. Aroma, sabor e textura préprios. Embaladas e
rotuladas conforme a legislacdo vigente.)

Biscoito salgado simples / Bolacha salgada simples.
Variedades: agua e sal, ervas finas, gergelim, integral,
queijo. (Descri¢do minima: Preparados de forma caseira
/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente
processados e ingredientes culinérios, tais como: farinhas,
ovos, leite, 6leos, gorduras, agticar e/ou sal. Produzidos
sem a utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. - R$ 5.018,11 -
Sem adicdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans.
Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho
e coloracdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura.
Aroma, sabor e textura proprios. Embalados e rotulados
conforme a legislacdo vigente.)

Bolo simples. Variedades: aipim, banana, cacau, cenoura,
fuba/milho, laranja. (Descri¢cao minima: Preparados de
forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou
minimamente processados e ingredientes culinarios, tais
como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, acticar e/ou sal.
Produzidos sem a utilizagdo de margarina e gorduras
hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura
trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com
tamanho e coloragdo uniformes. Sem recheio e sem
cobertura. Aroma, sabor e textura préprios. Embalados e
rotulados conforme a legislacdo vigente.)

- R$ 5.215,71 -

Cacau em p6 (Descricdo minima: cacau em p6 natural,
100% cacau; sem adigdo de agticar; sem adicdo de
conservantes, corantes, aromatizantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos quimicos; cor, aroma e sabor
caracteri?sticos; isento de gordura trans. Embalado e
rotulado conforme a legislacdo vigente.)

R$ 1.108,61 - -

Café torrado e moido (Descricao minima: Café em pd
homogéneo, torrado e moido, do tipo superior, de primeira
qualidade, com certificado no PQC - Programa de
Qualidade do cafe?, da ABIC; tradicional; torrefacao
média; moagem me?dia/fina; predominantemente café tipo
arabica; procedente de gra?os sa?os, limpos e isentos de
impurezas; cor, aroma e sabor caracteri?sticos;
acondicionado em embalagem alto va?cuo; com Selo de
Pureza ABIC. Embalado e rotulado conforme a legislacdo
vigente.)

R$ 410,26 - .
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Caqui (Variedades: Fuyu e Chocolate/Café. Descricdo
minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho
e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos R$ 5.369,64 - -
oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues
em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Goiaba (Variedades: branca e vermelha. Descri¢do minima:
de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto
de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecénicos [|R$ 3.543,30 - -
oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues
em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Granola ndo adocada (Descricdo minima: Granola
preparada de forma caseira/artesanal, apenas com
alimentos in natura ou minimamente processados, tais
como: aveia em flocos, flocos de arroz, sementes de
girassol, uva passa, maca desidratada, linhaga, chia,
gergelim, castanhas, améndoas, nozes, coco ralado e/ou em (|- R$ 672,00 -
lascas. Sem a adicéo de acucares, mel, melado de cana e/ou
quaisquer tipos de adocantes (naturais e artificiais). Sem
adicdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isenta de gordura trans.
Embalada e rotulada conforme a legislacédo vigente.)

Iogurte natural integral (Descricdo minima: iogurte natural
integral; composto por leite de vaca integral e fermentos
lacteos; sem adicao de agucar e/ou adogantes; sem adicdo
de corantes e saborizantes; textura cremosa; cor, aroma e
sabor caracteri?sticos; isento de gorduras trans; livre de
caracteristicas estranhas ao produto; acondicionado em R$ 4.492,32 - -
embalagem adequada e integra; produto refrigerado, de
acordo com especifica¢des do fabricante. Isento de gordura
trans. Produto inspecionado e registrado nos 6rgaos
competentes. Embalado e rotulado conforme a legislagao
vigente.)

Laranja (Variedades: Pera, Bahia, Sanguinea e similares.
Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades,
com tamanho e coloragao uniformes; bem desenvolvidas e
em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e [|R$ 1.878,80 - -
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco pldstico transparente de primeiro uso ou
em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

Leite de vaca UHT integral (Descricdo minima: leite de
vaca integral ultrapasteurizado; aspecto li?quido e homoge?
neo; cor branca; aroma e sabor caracteri?sticos;
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acondicionado em embalagem integra, do tipo Tetra Pak, R$ 3.104,08 - -
contendo 1L. Produto inspecionado e registrado nos 6rgdos
competentes. Embalado e rotulado conforme a legislacédo
vigente.)

Maga (Variedades: Fuji e Gala. Descricdo minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragéo
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos ||R$ 9.517,82 - -
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
pléstico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Mamao (Variedade: Formosa. Descri¢do minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos ||R$ 14.857,32 - -
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
pléstico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Melancia (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa
intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem
danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico
transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

R$ 1.682,96 - -

Morango (Descricao minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa
intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem
danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em embalagem plastica
transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

R$ 14.213,17 - -

Pdo integral fatiado (Descri¢do minima: fatiado, para
sanduiche; preparado de forma caseira/artesanal, apenas
com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite,
6leos, gorduras, acticar e/ou sal. Produzido sem a utilizagdo
de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adigdo de - R$ 1.133,40 -
conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e
aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades
integras e bem assadas, com tamanho e coloragao
uniformes. Aroma, sabor e textura préprios. Embalados e
rotulados conforme a legislacdo vigente.)
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Pera (Variedades: Williams ou similar. Descricdo minima:
de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto
de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas de R$ 1.911,00 - -
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos
oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues
em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Péssego nacional (Descri¢do minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloracdo
uniformes; bem desenvolvidos e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos [|R$ 3.365,12 - -
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Presunto cozido fatiado (Descri¢do minima: presunto
cozido, sem capa de gordura; de primeira qualidade;
produzido a partir de carne suina, sal, especiarias e aditivos
permitidos pela legislacdo vigente; textura, cor, aroma e
sabor caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao
produto; em fatias de 15 a 20g; acondicionado em - R$ 945,06 -
embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de
acordo com especifica¢des do fabricante. Isento de gordura
trans. Produto inspecionado e registrado nos érgaos
competentes. Embalado e rotulado conforme a legislacédo
vigente.)

Queijo tipo mussarela fatiado (Descricdo minima: queijo
tipo mussarela, de primeira qualidade; produzido a partir de
leite de vaca pasteurizado, coalho, sal e aditivos permitidos
pela legislacdo vigente; textura firme; cor, aroma e sabor
caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao
produto; em fatias de 15 a 20g; acondicionado em - R$ 774,13 -
embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de
acordo com especificagdes do fabricante. Isento de gordura
trans. Produto inspecionado e registrado nos 6rgaos
competentes. Embalado e rotulado conforme a legislagao
vigente.)

Rosquinha de polvilho salgada (Descri¢do minima:
Preparadas de forma caseira/artesanal, apenas com
alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos, leite,
6leos, gorduras, actcar e/ou sal. Produzidas sem a
utilizagdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem
adicdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentas de gordura trans.
Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho
e coloracdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura.
Aroma, sabor e textura proprios. Embaladas e rotuladas
conforme a legislacdo vigente.)

- R$ 4.811,99 -
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Suco integral de maga (Descri¢cdo minima: suco de frutas
integral; minimamente processado; sem adicao de agticar e |[|R$ 15.491,44 - -
/ou adogantes)

Suco integral de uva (Descri¢do minima: suco de frutas
integral; minimamente processado; sem adicdo de agticar e ||R$ 14.074,35 - -
/ou adogantes)

Tangerina comum / Bergamota (Descricdo minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragédo
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos ||R$ 1.892,74 - -
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Tangerina Ponkan (Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloracéo
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos ||R$ 2.863,30 - -
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Tomate (Descri¢cdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa
intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem
danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico
transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

R$198,12 - -

Uva (Variedades: Bordd, Isabel, Nidgara e similares.
Descricdo minima: de primeira qualidade; em cachos, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em
6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e |[|R$ 4.956,86 - -
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco pldstico transparente de primeiro uso ou
em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

R$ 120.787,03 R$ 28.387,90
Total -
(80,97 %) (19,03 %)

R$ 149.174,90 (Sem arredondamentos)
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8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 149.174,90

Com base no levantamento de mercado e na estimativa das quantidades a serem adquiridas, apresentamos os pre¢os unitarios
referenciais, sendo o valor da Chamada Piblica com recursos PNAE para a Agricultura Familiar no total de R$ 59.950,64, e os
demais itens por meio de Pregdo Eletronico com recursos de funcionamento do IFC Campus Brusque, no valor de R$ 89.224,26,
totalizando R$ 149.174,90:

ITEM

UND

DESCRICAO

QTD

PRECO
MEDIO
UNITARIO

PRECO
MEDIO
TOTAL

KG

Abacaxi (Variedade: Pérola ou similar. Descri¢gdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

1364

R$ 5,32

R$
7.261,94

Alface (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloracdo uniformes; folhas bem desenvolvidas e macias; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso
ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

54

R$ 2,78

R$ 150,34

KG

Ameixa nacional (Descri¢ao minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas;
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

155

R$ 11,42

RS
1.770,49

KG

Ameixa seca preta (Descricdo minima: ameixa desidratada; sem caroco; frutos
selecionados e uniformes; de primeira qualidade; cor e aroma caracteristicos;
textura macia; sem adicao de actcar e gorduras; acondicionada em embalagem
original de fabrica. Isenta de fungos, parasitas, mofo e fragmentos estranhos.
Embalada e rotulada conforme a legislacdo vigente.)

24

R$ 55,35

R$
1.328,34

KG

Banana (Variedades: Caturra / Prata/Branca / Organica. Descri¢do minima: de
primeira qualidade; em pencas, com unidades de tamanho e coloracdo uniformes;
bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos
do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

1561

R$ 3,42

RS
5.344,71

Biscoito doce simples / Bolacha doce simples. Variedades: amanteigado, araruta,
cacau, caseira (simples), coco, integral, nata, polvilho. (Descricdo minima:
Preparadas de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou
minimamente processados e ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos,
leite, bleos, gorduras, agticar e/ou sal. Produzidas sem a utilizacdo de margarina e
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gorduras hidrogenadas. Sem adigdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentas de gordura trans. Aparéncia: unidades integras
e bem assadas, com tamanho e coloragdo uniformes. Sem recheio e sem
cobertura. Aroma, sabor e textura préprios. Embaladas e rotuladas conforme a
legislacao vigente.)

340

R$ 28,88

R$
9.817,50

KG

Biscoito salgado simples / Bolacha salgada simples. Variedades: dgua e sal, ervas
finas, gergelim, integral, queijo. (Descri¢do minima: Preparados de forma caseira
/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agicar e
/ou sal. Produzidos sem a utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem
adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos
de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e
coloracdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura
proprios. Embalados e rotulados conforme a legislacdo vigente.)

256

R$ 19,60

R$
5.018,11

KG

Bolo simples. Variedades: aipim, banana, cacau, cenoura, fuba/milho, laranja.
(Descri¢ao minima: Preparados de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos
in natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios, tais como:
farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, acticar e/ou sal. Produzidos sem a utilizagdo
de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adicdo de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia:
unidades integras e bem assadas, com tamanho e coloracdo uniformes. Sem
recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura préprios. Embalados e rotulados
conforme a legislagdo vigente.)

207

R$ 25,20

R$
5.215,71

KG

Cacau em p6 (Descricdo minima: cacau em pé natural, 100% cacau; sem adigdo
de acucar; sem adicdo de conservantes, corantes, aromatizantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos quimicos; cor, aroma e sabor caracteri?sticos; isento de
gordura trans. Embalado e rotulado conforme a legislacédo vigente.)

22

R$ 50,39

RS
1.108,61

10

KG

Café torrado e moido (Descri¢do minima: Café em p6 homogéneo, torrado e
moido, do tipo superior, de primeira qualidade, com certificado no PQC -
Programa de Qualidade do cafe?, da ABIC; tradicional; torrefacdo média;
moagem me?dia/fina; predominantemente café tipo arabica; procedente de gra?
0s sa?os, limpos e isentos de impurezas; cor, aroma e sabor caracteri?sticos;
acondicionado em embalagem alto va?cuo; com Selo de Pureza ABIC. Embalado
e rotulado conforme a legislacdo vigente.)

11

R$ 37,30

R$ 410,26

11

KG

Caqui (Variedades: Fuyu e Chocolate/Café. Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

696

R$ 7,72

R$
5.369,64

12

KG

Goiaba (Variedades: branca e vermelha. Descricdo minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

558

R$ 6,35

RS
3.543,30
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Granola ndo adogada (Descri¢do minima: Granola preparada de forma caseira
/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados, tais
como: aveia em flocos, flocos de arroz, sementes de girassol, uva passa, maca
desidratada, linhaca, chia, gergelim, castanhas, améndoas, nozes, coco ralado e
/ou em lascas. Sem a adicdo de agucares, mel, melado de cana e/ou quaisquer
tipos de adogantes (naturais e artificiais). Sem adigdo de conservantes, corantes,
saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isenta de gordura trans. Embalada e
rotulada conforme a legislagdo vigente.)

24

R$ 28,00

R$ 672,00

14

KG

Iogurte natural integral (Descricdo minima: iogurte natural integral; composto
por leite de vaca integral e fermentos lacteos; sem adicédo de agticar e/ou
adocantes; sem adicdo de corantes e saborizantes; textura cremosa; cor, aroma e
sabor caracteri?sticos; isento de gorduras trans; livre de caracteristicas estranhas
ao produto; acondicionado em embalagem adequada e integra; produto
refrigerado, de acordo com especifica¢des do fabricante. Isento de gordura trans.
Produto inspecionado e registrado nos 6rgdaos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagdo vigente.)

336

R$ 13,37

RS
4.492,32

15

KG

Laranja (Variedades: Pera, Bahia, Sanguinea e similares. Descricdo minima: de
primeira qualidade; em unidades, com tamanho e colora¢do uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

770

R$ 2,44

R$
1.878,80

16

KG

Leite de vaca UHT integral (Descricao minima: leite de vaca integral
ultrapasteurizado; aspecto li?quido e homoge?neo; cor branca; aroma e sabor
caracteri?sticos; acondicionado em embalagem integra, do tipo Tetra Pak,
contendo 1L. Produto inspecionado e registrado nos érgdos competentes.
Embalado e rotulado conforme a legislagdo vigente.)

644

R$ 4,82

R$
3.104,08

17

KG

Maga (Variedades: Fuji e Gala. Descricdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

1836

R$ 5,18

R$
9.517,82

18

KG

Mamado (Variedade: Formosa. Descricdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

2546

R$ 5,84

R$
14.857,32

19

KG

Melancia (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho
e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,
exclusivas para o transporte de alimentos.)

772

R$ 2,18

R$
1.682,96
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Morango (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho
e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em
embalagem plastica transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente
higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

797

R$ 17,83

RS
14.213,17

21

KG

P3o integral fatiado (Descri¢do minima: fatiado, para sanduiche; preparado de
forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente
processados e ingredientes culindrios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos,
gorduras, agucar e/ou sal. Produzido sem a utilizacdo de margarina e gorduras
hidrogenadas. Sem adigdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes
e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas,
com tamanho e colora¢do uniformes. Aroma, sabor e textura préprios.
Embalados e rotulados conforme a legislacdo vigente.)

80

R$ 14,17

RS
1.133,40

22

KG

Pera (Variedades: Williams ou similar. Descri¢do minima: de primeira
qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

199

R$ 9,60

RS
1.911,00

23

KG

Péssego nacional (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidos e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas;
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

303

R$ 11,11

R$
3.365,12

24

KG

Presunto cozido fatiado (Descrigdo minima: presunto cozido, sem capa de
gordura; de primeira qualidade; produzido a partir de carne suina, sal, especiarias
e aditivos permitidos pela legislacdo vigente; textura, cor, aroma e sabor
caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em fatias de 15 a
20g; acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de
acordo com especifica¢Oes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto
inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagdo vigente.)

24

R$ 39,38

R$ 945,06

25

KG

Queijo tipo mussarela fatiado (Descricdo minima: queijo tipo mussarela, de
primeira qualidade; produzido a partir de leite de vaca pasteurizado, coalho, sal e
aditivos permitidos pela legislacdo vigente; textura firme; cor, aroma e sabor
caracteri?sticos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em fatias de 15 a
20g; acondicionado em embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de
acordo com especificac¢oes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto
inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagdo vigente.)

24

R$ 32,26

R$ 774,13

26

KG

Rosquinha de polvilho salgada (Descricdo minima: Preparadas de forma caseira
/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite, dleos, gorduras, agticar e
/ou sal. Produzidas sem a utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem
adigdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentas
de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e

137

R$ 35,12

R$
4.811,99
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coloracdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura
proprios. Embaladas e rotuladas conforme a legislacdo vigente.)

27

Suco integral de magd (Descricdo minima: suco de frutas integral; minimamente
processado; sem adi¢do de agucar e/ou adogantes)

1073

R$ 14,44

RS
15.491,44

28

Suco integral de uva (Descri¢do minima: suco de frutas integral; minimamente
processado; sem adicdo de aguicar e/ou adogantes)

929

R$ 15,15

R$
14.074,35

29

KG

Tangerina comum / Bergamota (Descricdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloracdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo
ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

497

R$ 3,81

R$
1.892,74

30

KG

Tangerina Ponkan (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas;
sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

864

R$ 3,31

RS
2.863,30

31

KG

Tomate (Descri¢do minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,
exclusivas para o transporte de alimentos.)

48

R$ 4,13

R$ 198,12

32

KG

Uva (Variedades: Bordd, Isabel, Nidgara e similares. Descri¢do minima: de
primeira qualidade; em cachos, com tamanho e coloracdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturacdo; com polpa intacta e firme; isentas
de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o
transporte de alimentos.)

395

R$ 12,55

R$
4.956,86

VALOR TOTAL ESTIMADO

RS
149.174,90

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A aquisicdo sera realizada de maneira parcelada, visto que se trata de itens divisiveis, aumentando assim a competitividade do
certame, garantindo com isso precos finais mais interessantes a institui¢cdo, maximizando a capacidade de uso do recurso
disponivel.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

A participagdo em curso e/ou palestra devera ser incentivada e viabilizada pela gestdo do Campus em colaboragdo com
profissional Nutricionista deste IF.

Como ja evidenciado neste estudo, isto é, no ambito das limitacdes de infraestrutura para guarda de alimentos, dentre outros
aspectos, faz-se necessdrio a aquisicdo de equipamentos de refrigeracdo de alimentos (a exemplo da aquisi¢do de um refrigerador
doméstico e/ou freezer) para o acondicionamento adequado dos alimentos pereciveis que devam ser mantidos em temperatura
controlada, embora ja haja uma geladeira no ambiente de guarda destes alimentos com a inclusdo de frios e laticinios no
cardapio, precisamos aumentar o nimero destes equipamentos.

Descricgdo (servigo ou material) Quantidade Valor Unitério Estimado Valor total Estimado
Freezer 1 R$1.685,00 R$1.685,00
Refrigerador doméstico 1 R$1.072,87 R$1.072,87
Total -— -— R$ 2757,87

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente aquisicdo estd amparada na RESOLUGAO/CD/FNDE N° 38, DE 16 DE JULHO DE 2009 e na PORTARIA
INTERMINISTERIAL N° 1.010, DE 8 DE MAIO DE 2006. Ambas exigem o fornecimento de alimentagdo escolar para os
estudantes da Educacdo Bésica. Além disso, existe uma provocagdo por parte do Ministério Puablico para que o IFC viabilize o
fornecimento de alimentacao escolar gratuita em todos os seus campi. Nao obstante, é previsto no planejamento estratégico
institucional o(s) seguinte(s) objetivo(s):

7 CONSOLIDAR O PROGRAMA DE ACESSO, PERMANENCIA E EXITO

7.4 Implementar a¢des sistematizadas que visem a permanéncia e ao éxito;

E entendemos que o fornecimento de alimentagdo gratuita e de qualidade de maneira parcial ou integral é uma acdo que pode
contribuir para a permanéncia e &xito na instituicdo dos alunos socioeconomicamente mais vulneraveis.

Planejamento Estratégico disponivel em: < http://ifc.edu.br/wp-content/uploads/2018/11/Vers%C3%A30-web_Planejamento-
estrat%C3%A9gico-2018-2021CC-2.pdf >.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
Pretende-se com esta contratagao:

® Fornecer alimentos de qualidade aos alunos do IFC Campus Brusque;

® Fazer uso dos recursos do PNAE, atendendo a todos as normativas vigentes;

® Utilizar a maior parcela dos recursos PNAE com a aquisi¢cdo de géneros alimenticios advindos da agricultura familiar,
promovendo o desenvolvimento regional;
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13. Providencias a serem Adotadas

- Devera ser nomeada uma Comissdo (com servidores, alunos e pais de alunos, se possivel) para acompanhamento e fiscalizacao
da execucdo do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE. Esta comissdo devera receber orienta¢des sobre quais

documentos e normativos deverdo tomar ciéncia, assim como recomenda-se que facam o curso de “Boas Préticas nos Servicos de
Alimentagdo”, que é gratuito, online, e estd disponivel em: https://m.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline/bpsa-boas-
praticas-nos-servicos-de-alimentacao,d470b8a6a28bb610VgnVCM1000004c00210aRCRD.

- Além disso, devera ser definido espaco adequado e/ou equipamentos (freezer e/ou geladeiras) para guarda provisoria dos
géneros alimenticios adquiridos até a sua distribuicdo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Na tabela abaixo apresenta-se os riscos ambientais observados e as possiveis solu¢cdes mitigadoras, assim como seus responsaveis:

Risco

Acdo Mitigadora

Responsavel pela acdo

Receber alimentos com
aspecto desgastado,
danificado, podre ou verde
demais, causando desperdicio.

Orientar os responsaveis pelo acompanhamento e
recebimento dos alimentos, que verifique o aspecto dos
alimentos a cada entrega, rejeitando produtos em
desconformidade.

Comissao responsavel pelo
acompanhamento e
fiscalizacdo do recebimento e
destinacdo dos alimentos.

Permitir que os alimentos
apodrecam ap6s o recebimento
dos mesmos, por atraso na
entrega aos alunos.

Realizar célculo estimativo de quantidades a ser entregue,
verificar antes do novo pedido se a quantidade entregue esta
em vias de terminar ou se ha saldo significativo em estoque,
e se for o caso, realizar pedido menor.

Comissao responsavel pelo
acompanhamento e
fiscalizacdo do recebimento
dos alimentos

Alimentos serem atacados por
insetos, roedores ou outros
animais, fazendo com que haja
desperdicio de alimento.

Realizar desinsetizacdo e desratizacdo regular no campus e
realizacdo de limpeza do(s) espaco(s) de guarda dos
alimentos.

Coordenacao de Gestao de
Contratos e Fiscalizacdo do
contrato de controle de pragas.

Existéncia de residuos
alimentares ndo mais tteis ao
consumo humano (cascas e
restos).

Propor o retorno do projeto de compostagem pela area de
quimica, de maneira que o (chorume ou hiimus) produzido
possa ser usado como adubo nas hortas distribuidas pelo
campus.

Coordenacéo de Quimica e
Comissdo de responsavel pela
fiscalizacdo do recebimento e
destinacdo dos alimentos.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Com base nas informacdes levantadas ao longo deste estudo técnico preliminar, a equipe de planejamento declara que a

contratagdo é viavel

® A necessidade da contratagdo é clara e adequadamente justificada;

® Todos os requisitos relevantes da contratacao foram adequadamente levantados e analisados;

® As quantidades de itens a contratar estdo coerentes com as demandas previstas e com os recursos financeiros disponiveis;
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A escolha do tipo de solucdo a contratar estd devidamente justificada;

® As estimativas preliminares de precos dos itens a contratar foram feitas e documentadas adequadamente e as despesas
fixas ap6s a implantacdo da solucdo sdo consideradas aceitaveis;

® Os resultados pretendidos com a contratagao foram devidamente expostos em termos de economicidade efic4cia e
eficiéncia;

® A relacdo custo Beneficio da contratacdo é considerada favoravel;

® A evidéncias de que a area requisitante se comprometeu com o planejamento preliminar da solucao (elaboragdo dos
estudos técnicos preliminares).

16. Responsaveis

VANESSA COELHO DOS REIS
ASSISTENTE SOCIAL

JEAN WERNER
COORDENADOR DE GESTAO DE CONTRATOS

DIEGO CARLOS MULLER
COORDENADOR DE INFRAESTRUTURA E SERVICOS

A Autoridade Méaxima do Instituto Federal Catarinense — Campus Brusque, no uso de suas atribui¢oes legais aprova o presente
Estudo Técnico Preliminar.

EDER APARECIDO DE CARVALHO
DIRETOR GERAL - IFC CAMPUS BRUSQUE
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO ABRIL/2022 - CAMPUS BRUSQUE

Lanche Matutino

Sexta-feira (01)

Goiaba
Lanche Vespertino Macga

Lanche Noturno

- Segu?otle;-felra Terga-feira (05) Quarta-feira (06) Quinta-feira (07) Sexta-feira (08)

Rosquinha de polvilho

Lanche Matutino Pera Biscoito doce logurte com granola + Suco de uva Goiaba
Lanche Vespertino Mamao Morango Banana organica Abacaxi Maga
Lanche Noturno Morango Rosquinha de polvilno Abacaxi

+ Suco de uva

- Segu?ﬂa;-felra Terga-feira (12) Quarta-feira (13) Quinta-feira (14) Sexta-feira (15)

Bolo simples +

Lanche Matutino Pera Café com leite Caqui Biscoito salgado
Lanche Vespertino = Banana Caturra Mamao Abacaxi Goiaba
Lanche Noturno Bolo simples + Caqui Laranja

Café com leite

- Segu?1c:3a)-fe|ra Terga-feira (19) Quarta-feira (20) Quinta-feira (21) Sexta-feira (22)

Lanche Matutino Pera Biscoito doce Banana Prata Goiaba

Lanche Vespertino Maca Mamao Caqui Banana organica

Lanche Noturno Banana Prata Goiaba

- Segu?zdsa)-felra Tercga-feira (26) Quarta-feira (27) Quinta-feira (28) Sexta-feira (29)

Biscoito doce Biscoito salgado

Lanche Matutino Pera + Café com leite Caqui + Suco de mag Mamao
Lanche Vespertino Banana Caturra Maca Abacaxi Goiaba Laranja
Lanche Noturno - Caqui Biscoito doce Maca -

+ Suco de macga

Sabados letivos: 09/04: Caqui

30/04: Goiaba

Obs.: Executar conforme calendario académico.

(1 ]
[ ] ]
=ll INSTITUTO FEDERAL

Catarinense

Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
(47) 3331-7800 / ifc@ifc.edu.br



Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO MAIO/2022 - CAMPUS BRUSQUE

- Segunda-feira (02) | Terga-feira (03) Quarta-feira (04) Quinta-feira (05) Sexta-feira (06)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Maca Bolo simples Abacaxi + Suco de uva Goiaba
Lanche Vespertino Caqui Morango Banana Caturra Mamao Tangerina Ponkan
Lanche Noturno Morango Biscoito salgado Tangerina Ponkan

+ Suco de uva

- Segunda-feira (09) | Terca-feira (10) Quarta-feira (11) Quinta-feira (12) Sexta-feira (13)

Biscoito doce +

Lanche Matutino Caqui ; Tangerina Ponkan Sanduiche Goiaba
Leite com cacau

Lanche Vespertino Maca Mamao Caqui Tangerina comum Laranja

Lanche Noturno Goiaba Biscoito doce + Tangerina comum

Leite com cacau

- Segunda-feira (16) | Terca-feira (17) Quarta-feira (18) Quinta-feira (19) Sexta-feira (20)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Tangerina comum Biscoito doce Banana prata ~
+ Suco de maga

Goiaba

Lanche Vespertino Maca Morango Tangerina Ponkan Abacaxi Mamé&o

Biscoito salgado
+ Suco de macga

- Segunda-feira (23) | Terga-feira (24) Quarta-feira (25) Quinta-feira (26) Sexta-feira (27)

Biscoito doce + . Rosquinha de polvilho

Lanche Noturno Morango Abacaxi

Lanche Matutino Maca Leite com cacau Tangerina Ponkan + Suco de maga Abacaxi
Lanche Vespertino Tangerina comum Goiaba Caqui Maméo Goiaba
Lanche Noturno - B'.SCO'tO doce + Caqui Maca -
Leite com cacau

- Segunda-feira (30) | Terca-feira (31)

Lanche Matutino Caqui Biscoito salgado

Lanche Vespertino Banana Orgéanica Morango

Lanche Noturno - Morango

Sabados letivos: 14/05: Goiaba 28/05: Caqui
Obs.: Executar conforme calendario académico.

==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
EEE INSTITUTO FEDERAL Blumenau/SC — CEP: 89.051-000

Catarinense 2 (47) 3331-7800 / ifc@ifc.edu.br



Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO JUNHO/2022 — CAMPUS BRUSQUE

- Quarta-feira (01) Quinta-feira (02) Sexta-feira (03)

Biscoito doce

Lanche Matutino Abacaxi + Suco de uva

Caqui

Lanche Vespertino Mamao Banana Prata Maca

Biscoito salgado
+ Suco de uva

- Segunda-feira (06) | Terca-feira (07) Quarta-feira (08) Quinta-feira (09) Sexta-feira (10)

logurte com ameixa

Lanche Noturno Tangerina Ponkan

Lanche Matutino Banana Caturra seca Tangerina Ponkan Biscoito doce Laranja
Lanche Vespertino Tangerina comum Morango Caqui Mamao Maca
Lanche Noturno Morango Caqui Biscoito doce
e e e et
Lanche Matutino Mamé&o Biscoito salgado Tangerina Ponkan Banana Caturra
Lanche Vespertino Tangerina comum Caqui Abacaxi Maca
Lanche Noturno Caqui Abacaxi

- Segunda-feira (20) | Terga-feira (21) Quarta-feira (22) Quinta-feira (23) Sexta-feira (24)

Rosquinha de polvilho

Lanche Matutino Mamao Bolo simples Tangerina Ponkan + Suco de mag

Banana Orgénica

Lanche Vespertino Tangerina comum Morango Caqui Laranja Tangerina Ponkan

Lanche Noturno Morango Magcé Roinglzadierﬁggho }

- Segunda-feira (27) | Terga-feira (28) Quarta-feira (29) Quinta-feira (30)

Biscoito doce +

Lanche Matutino Mamé&o . ; Tangerina Ponkan Biscoito salgado
Café com leite

Lanche Vespertino Tangerina comum Caqui Banana Prata Maméao

Lanche Noturno - Banana Caturra Biscoito doce + Maméao

Café com leite

Sabados letivos: Nao ha previsao de sabados letivos no calendario académico (integrado / subsequente e concomitante).

Obs.: Executar conforme calendario académico.

==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
Blumenau/SC — CEP: 89.051-000

EEE INSTITUTO FEDERAL i

] Catarinense 3 (47) 3331-7800 / ifc@ifc.edu.br


https://ifc.edu.br/wp-content/uploads/2022/01/Campus-Brusque-Calend%C3%A1rio-Acad%C3%AAmico-2022-T%C3%A9cnico-Integrado.pdf
https://ifc.edu.br/wp-content/uploads/2022/01/Campus-Brusque-Calend%C3%A1rio-Acad%C3%AAmico-2022-Subsequente-e-Concomitante.pdf

Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO JULHO/2022 - CAMPUS BRUSQUE
— ==
Lanche Matutino Abacaxi
Lanche Vespertino Mamao

Lanche Noturno

- Segunda-feira (04) | Terca-feira (05) Quarta-feira (06) Quinta-feira (07) Sexta-feira (08)

Sanduiche +

Lanche Matutino Maca Biscoito doce Banana Caturra ~ Tangerina comum
Suco de maga

Lanche Vespertino Tangerina Ponkan Morango Abacaxi Mamao Maga

Lanche Noturno Morango Banana Caturra Tangerina comum

- Segunda-feira (11) | Tercga-feira (12) Quarta-feira (13) Quinta-feira (14) Sexta-feira (15)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Mamé&o Tangerina comum Biscoito doce Banana Caturra
+ Suco de uva

Lanche Vespertino Tangerina Ponkan Banana organica Laranja Abacaxi Maga

Lanche Noturno Banana organica Biscoito salgado Abacaxi

+ Suco de uva

- Segunda-feira (18) | Terga-feira (19) Quarta-feira (20) Quinta-feira (21) Sexta-feira (22)

Biscoito doce + . Rosquinha de polvilho

Lanche Matutino Banana Prata Leite com cacau Laranja + Suco de maga

Maméao

Lanche Vespertino Tangerina Ponkan Banana Prata Morango Laranja Tangerina Ponkan

Biscoito doce +
Leite com cacau

- Segunda-feira (25) | Terga-feira (26) Quarta-feira (27) Quinta-feira (28) Sexta-feira (29)

Lanche Matutino

Lanche Noturno Morango Laranja

Lanche Vespertino

Lanche Noturno

Sabados letivos: 02/07: Tangerina comum 16/07: Tangerina Ponkan

Obs.: Executar conforme calendario académico.

==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO AGOSTO/2022 - CAMPUS BRUSQUE

- Segunda-feira (01) | Terca-feira (02) Quarta-feira (03) Quinta-feira (04) Sexta-feira (05)

Lanche Matutino
Lanche Vespertino

Lanche Noturno

- Segunda-feira (08) | Terca-feira (09) Quarta-feira (10) Quinta-feira (11) Sexta-feira (12)

Lanche Matutino Laranja Blscglto docg N Abacaxi Biscoito salgadcg Tangerina comum
Café com leite + Suco de maga
Lanche Vespertino Maca Banana Prata Tangerina comum Laranja Mamé&o

Biscoito doce +
Café com leite

- Segunda-feira (15) | Terga-feira (16) Quarta-feira (17) Quinta-feira (18) Sexta-feira (19)

Lanche Noturno Tangerina comum Maca

Lanche Matutino Maca Bolo simples Mamao logurte com granola Tangerina comum
Lanche Vespertino Laranja Abacaxi Morango Abacaxi Laranja
Lanche Noturno Bolo simples Morango Abacaxi

- Segunda-feira (22) | Terga-feira (23) Quarta-feira (24) Quinta-feira (25) Sexta-feira (26)

Rosquinha de polvilho

Lanche Matutino Mamé&o Biscoito doce Tangerina Ponkan + Suco de maga Banana Organica
Lanche Vespertino Macga Laranja Abacaxi Banana Prata Laranja
Lanche Noturno Tangerlna Ponkan Rosquinha de polvilho Banana Organica -

+ Suco de mag:a

- Segunda-feira (29) | Terga-feira (30) Quarta-feira (31)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Maca + Suco de uva Banana Prata
Lanche Vespertino Mamao Morango Laranja
Lanche Noturno - Morango Biscoito salgado

+ Suco de uva

Sabados letivos: 20/08: Tangerina Ponkan

Obs.: Executar conforme calendario académico.

==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO SETEMBRO0/2022 - CAMPUS BRUSQUE

- Quinta-feira (01) Sexta-feira (02)

Biscoito doce

Lanche Matutino + Suco de uva Mamé&o
Lanche Vespertino Banana Prata Maca
Lanche Noturno Banana Prata
T e e e
Lanche Matutino Maca Sanduiche Mamao Banana Caturra
Lanche Vespertino Abacaxi Banana Caturra Maca Abacaxi
Lanche Noturno Banana Caturra Mamao
A e e e
Lanche Matutino Maca B:_S(,i/?c')t;g;ge Abacaxi B_'l-sgc:ll(t:g Zzl%?/go Mamao
Lanche Vespertino Mamao Banana Prata Macga Abacaxi Banana Prata

Biscoito salgado
+ Suco de uva

- Segunda-feira (19) | Terga-feira (20) Quarta-feira (21) Quinta-feira (22) Sexta-feira (23)

Rosquinha de polvilho
+ Suco de macga

Lanche Noturno Morango

Lanche Matutino Maca Biscoito doce Abacaxi Mamao

Lanche Vespertino Mamé&o Abacaxi Maca Banana Caturra Maca

Biscoito doce
+ Suco de macga

- Segunda-feira (26) | Terga-feira (27) Quarta-feira (28) Quinta-feira (29) Sexta-feira (30)

Biscoito doce +

Lanche Noturno Abacaxi Banana Caturra

Lanche Matutino Maca ; Banana Orgéanica Biscoito salgado Mamao

Leite com cacau
Lanche Vespertino Banana Organica Morango Mamao Abacaxi Maca
Lanche Noturno - Morango B'.SCO'tO doce + Maca -

Leite com cacau

Sabados letivos: 03/09: Banana Prata 17/09: Maga
Obs.: Executar conforme calendario académico.
==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda

Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO OUTUBRO/2022 — CAMPUS BRUSQUE

- Segunda-feira (03) | Terca-feira (04) Quarta-feira (05) Quinta-feira (06) Sexta-feira (07)

Lanche Matutino Maca Biscoito doce Abacaxi Biscoito salgadg Mamao

+ Morango + Suco de maca
Lanche Vespertino Mamao Banana Prata Maca Abacaxi Banana Prata
Lanche Noturno Morango Maca Biscoito salgado

+ Suco de maga

- Segunda-feira (10) | Terca-feira (11) Quarta-feira (12) Quinta-feira (13) Sexta-feira (14)

Lanche Matutino Maca Rosqunjha de logurte com ameixa Banana Caturra
polvilho seca

Lanche Vespertino Abacaxi Banana Caturra Maca Abacaxi

Lanche Noturno Banana Caturra Maméo

- Segunda-feira (17) | Terca-feira (18) Quarta-feira (19) Quinta-feira (20) Sexta-feira (21)

Bolo simples + Rosquinha de polvilho

Lanche Matutino Maca Café com leite Abacaxi + Suco de uva Mamao
Lanche Vespertino Mamao Abacaxi Macga Banana Prata Maca
Lanche Noturno Abacaxi Bolo simples Mamao

- Segunda-feira (24) | Terga-feira (25) Quarta-feira (26) Quinta-feira (27) Sexta-feira (28)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Maca Biscoito doce Banana Caturra + Suco de uva
Lanche Vespertino = Banana Caturra Morango Abacaxi Mamao
Lanche Noturno - Morango Biscoito doce Maca
T

Lanche Matutino Mamao

Lanche Vespertino Maca

Lanche Noturno -

Sabados letivos: 08/10: Banana Caturra

Obs.: Executar conforme calendario académico.

==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO NOVEMBRO0/2022 - CAMPUS BRUSQUE

- Terga-feira (01) Quarta-feira (02) Quinta-feira (03) Sexta-feira (04)

Lanche Matutino Biscoito salgado Banana Organica Abacaxi
Lanche Vespertino Mamao Melancia Maca
Lanche Noturno Banana Organica Abacaxi
e e e e
Lanche Matutino Maca Biscoito doce Mamao gigguc;ghf\,; Banana Caturra
Lanche Vespertino Melancia Banana Caturra Abacaxi Melancia Maca

Biscoito salgado +
Suco de uva

- Segunda-feira (14) | Terga-feira (15) Quarta-feira (16) Quinta-feira (17) Sexta-feira (18)

Biscoito doce +

Lanche Noturno Banana Caturra Melancia

Lanche Matutino Maca Morango ~ Mamao
Suco de maga

Lanche Vespertino Melancia Banana Caturra Abacaxi Péssego

Lanche Noturno Morango Abacaxi

- Segunda-feira (21) | Terga-feira (22) Quarta-feira (23) Quinta-feira (24) Sexta-feira (25)

Bolo simples +

Lanche Matutino Péssego Biscoito salgado Mamao Leite com cacau Banana Orgénica
Lanche Vespertino Maga Banana Prata Morango Maméo Melancia
Lanche Noturno Banana Prata BISfC,)VI'to salgado Maméao -
- *Morango
- Segunda-feira (28) | Terga-feira (29) Quarta-feira (30)
. R Rosquinha de polvilho =
Lanche Matutino Péssego + Suco de maga Mamao
Lanche Vespertino Melancia Péssego Banana Prata
A Rosquinha de polvilho
Lanche Noturno - Péssego + Suco de maca
Sabados letivos: 12/11: Péssego
Obs.: Executar conforme calendario académico.
==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda

Blumenau/SC — CEP: 89.051-000

N INSTITUTO FEDERAL (47) 3331-7800 / ifc@ifc.edu.br

Catarinense 8



Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO DEZEMBRO/2022 — CAMPUS BRUSQUE

- Quinta-feira (01) Sexta-feira (02)

Lanche Matutino Biscoito doce Banana Prata
Lanche Vespertino Péssego Maca
Lanche Noturno Péssego

- Segunda-feira (05) | Terca-feira (06) Quarta-feira (07) Quinta-feira (08) Sexta-feira (09)

Biscoito salgado

+ Suco de mag Banana Prata

Lanche Matutino Melancia Bolo simples Morango

Lanche Vespertino Uva Maca Melancia Abacaxi Péssego

Biscoito salgado
+ Suco de macga

- Segunda-feira (12) | Terga-feira (13) Quarta-feira (14) Quinta-feira (15) Sexta-feira (16)

logurte com ameixa Rosquinha de

Lanche Noturno Morango Abacaxi

Lanche Matutino Melancia Biscoito doce . Maméao
seca polvilho

Lanche Vespertino Maga Morango Uva Mamao Péssego

Lanche Noturno Biscoito doce Banana Caturra

- Segunda-feira (19) | Terga-feira (20) Quarta-feira (21) Quinta-feira (22) Sexta-feira (23)

Biscoito salgado +

Lanche Matutino Abacaxi Biscoito doce Mamao Suco de uva
Lanche Vespertino Maga Ameixa Uva Melancia Péssego
Lanche Noturno Ameixa Biscoito salgado + Melancia

Suco de uva

- Segunda-feira (26) | Terga-feira (27) Quarta-feira (28) Quinta-feira (29) Sexta-feira (30)

Lanche Matutino
Lanche Vespertino

Lanche Noturno

Sabados letivos: 03/12: Péssego

Obs.: Executar conforme calendario académico.

==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda

Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO JANEIR0O/2023 - CAMPUS BRUSQUE

- Segunda-feira (02) | Terca-feira (03) Quarta-feira (04) Quinta-feira (05) Sexta-feira (06)

Lanche Matutino

Lanche Vespertino

Lanche Noturno

I ) ey e e ey
Lanche Matutino

Lanche Vespertino

Lanche Noturno
e e e
Lanche Matutino

Lanche Vespertino

Lanche Noturno

- Segunda-feira (23) | Terga-feira (24) Quarta-feira (25) Quinta-feira (26) Sexta-feira (27)

Lanche Matutino

Lanche Vespertino

Lanche Noturno
I
Lanche Matutino

Lanche Vespertino

Lanche Noturno

Obs.: Executar conforme calendario académico.

==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda

Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
MEE INSTITUTO FEDERAL g
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO FEVEREIR0/2023 - CAMPUS BRUSQUE

Quarta-feira (01) Quinta-feira (02) Sexta-feira (03)

Lanche Matutino
Lanche Vespertino

Lanche Noturno

- Segunda-feira (06) | Terca-feira (07) Quarta-feira (08) Quinta-feira (09) Sexta-feira (10)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Maca Bolo simples logurte com granola + Suco de uva
Lanche Vespertino Mamao Banana Prata Abacaxi Melancia Pera
Lanche Noturno Mamé&o Bolo simples Abacaxi Biscoito salgado Pera

+ Suco de uva

- Segunda-feira (13) | Terga-feira (14) Quarta-feira (15) Quinta-feira (16) Sexta-feira (17)

Rosquinha de

Lanche Matutino Melancia Biscoito doce Abacaxi . Ameixa
polvilho

Lanche Vespertino Ameixa Morango Maca Uva Goiaba

Lanche Noturno Ameixa Morango Biscoito doce Goiaba

- Segunda-feira (20) | Terga-feira (21) Quarta-feira (22) Quinta-feira (23) Sexta-feira (24)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Ameixa
+ Morango
Lanche Vespertino Uva Maméao Melancia
Lanche Noturno Maca Biscoito salgado Melancia
- Segunda-feira (27) | Terca-feira (28)
Lanche Matutino Mamé&o Egscmto doce h
uco de maga
Lanche Vespertino Ameixa Banana Caturra
Lanche Noturno Banana Caturra Biscoito doce ~+
Suco de maga
Sabados letivos: Banana Caturra
Obs.: Executar conforme calendario académico.
(1 1] Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda

Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO MARGO0/2023 - CAMPUS BRUSQUE

Lanche Matutino Mamao Biscoito salgado Melancia
Lanche Vespertino Maca Morango Banana Orgénica
Lanche Noturno Mamao Biscoito salgado Banana Orgénica

- Segunda-feira (06) | Terca-feira (07) Quarta-feira (08) Quinta-feira (09) Sexta-feira (10)

Rosquinha de polvilho

Lanche Matutino Banana Organica Biscoito doce Abacaxi + Suco de uva Pera
Lanche Vespertino Melancia Morango Banana Caturra Maca Goiaba
Lanche Noturno Melancia Biscoito doce Banana Caturra Rosquinha de polvilho Goiaba

+ Suco de uva

- Segunda-feira (13) | Terga-feira (14) Quarta-feira (15) Quinta-feira (16) Sexta-feira (17)

Bolo simples +

Lanche Matutino Caqui ) Melancia Biscoito salgado Maméo
Leite com cacau

Lanche Vespertino Pera Maca Abacaxi Morango Caqui

Lanche Noturno Pera Bolo simples + Abacaxi Biscoito salgado Caqui

Leite com cacau

- Segunda-feira (20) | Terga-feira (21) Quarta-feira (22) Quinta-feira (23) Sexta-feira (24)

Lanche Matutino Mamaéao Sanduiche Abacaxi Biscoito doce ~ Pera
+ Suco de maga

Lanche Vespertino Caqui Maga Melancia Banana Prata Goiaba

Lanche Noturno Caqui Maga Melancia +%igglt§ed$(;zé Goiaba

- Segunda-feira (27) | Terca-feira (28) Quarta-feira (29) Quinta-feira (30) Sexta-feira (31)

Lanche Matutino Goiaba Biscoito salgad9 Mamao + Biscoito doce Maca
+ Suco de maca Banana Prata
Lanche Vespertino Pera Goiaba Morango Abacaxi Caqui
Lanche Noturno Pera Biscoito salgadg Morango Biscoito doce Caqui
+ Suco de maga
Sabados letivos: Caqui
Obs.: Executar conforme calendario académico.
==l Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda

Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal Catarinense

CARDAPIO ABRIL/2023 — CAMPUS BRUSQUE

- Segunda-feira (03) | Terca-feira (04) Quarta-feira (05) Quinta-feira (06) Sexta-feira (07)

Rosquinha de polvilho

Lanche Matutino Pera Biscoito doce Morango + Suco de uva
Lanche Vespertino Mamao Caqui Banana Prata Abacaxi
Lanche Noturno Goiaba Morango Abacaxi Rosquinha de polvilho

+ Suco de uva

- Segunda-feira (10) | Terga-feira (11) Quarta-feira (12) Quinta-feira (13) Sexta-feira (14)

Bolo simples +

Lanche Matutino Pera i . Caqui Biscoito salgado Goiaba
Café com leite

Lanche Vespertino = Banana Caturra Maméao Abacaxi Goiaba Maca

Lanche Noturno Pera Bolo simples + Caqui Biscoito salgado Maca

Café com leite

- Segunda-feira (17) | Terga-feira (18) Quarta-feira (19) Quinta-feira (20) Sexta-feira (21)

logurte com ameixa

Lanche Matutino Banana organica Biscoito doce Goiaba seca
Lanche Vespertino Maca Maméao Caqui Banana organica
Lanche Noturno Laranja Biscoito doce Banana Prata Maca

- Segunda-feira (24) | Terga-feira (25) Quarta-feira (26) Quinta-feira (27) Sexta-feira (28)

Biscoito salgado

Lanche Matutino Pera Biscoito doce Caqui ~ Mamao
Suco de maga
Lanche Vespertino Banana Caturra Maca Abacaxi Goiaba Laranja
Lanche Noturno Pera Biscoito doce Caqui Biscoito salgaqo Mamao
Suco de maga
Sabados letivos: Caqui
Obs.: Executar conforme calendario académico.
(1 1] Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda

Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
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Ministério da Educagao

Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal Catarinense

SUGESTAO DE QUANTIDADE PER CAPITA PARA DISTRIBUICAO

DESCRIGAO DO ITEM

Abacaxi (Variedade: Pérola ou similar. Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloracédo uniformes; bem desenvolvidas e em étimo ponto de maturagéo; com polpa intacta e
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

SUGESTAO DE
QUANTIDADE PER CAPITA

01 fatia (100 a 150g)

Obs.: Servir em fatias ou picado (em
cubos)

Ameixa nacional (Descrigdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragéo
uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de
sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem
ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,
exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 ou 02 unidades
(80 a 120g)

Banana (Variedades: Caturra / Prata/Branca / Organica. Descrigdo minima: de primeira qualidade; em
pencas, com unidades de tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de
maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e
mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de
primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (80 a 120g)

Biscoito doce simples / Bolacha doce simples. Variedades: amanteigado, araruta,

cacau, caseira (simples), coco, integral, nata, polvilho.

Descricdo minima - Biscoitos caseiros (processo de compra da agricultura familiar e suas organizagdes):
Preparados de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agucar e/ou sal. Produzidos sem a
utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adigdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com
tamanho e coloragdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura préprios.
Embalados e rotulados conforme a legislacéo vigente.)

03 unidades (30g)

Biscoito salgado simples / Bolacha salgada simples. Variedades: agua e sal,
ervas finas, gergelim, integral, queijo.

Descricdo minima - Biscoitos caseiros (processo de compra da agricultura familiar e suas organizacdes):
Preparados de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agucar e/ou sal. Produzidos sem a
utilizagdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adigdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com
tamanho e coloragdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura préprios.
Embalados e rotulados conforme a legislagéao vigente.)

Descricdo minima - Biscoitos industrializados: Produzidos sem a utilizagdo de margarina e gorduras
hidrogenadas. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e
coloragdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura proprios. Embalados e
rotulados conforme a legislagéo vigente.

05 unidades (30g)

Bolo simples. Variedades: aipim, banana, cacau, cenoura, fuba/milho, laranja.
(Descricdo minima - Bolos caseiros (processo de compra da agricultura familiar e suas organizagdes):
Preparados de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e
ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agucar e/ou sal. Produzidos sem a
utilizacdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adigdo de conservantes, corantes, saborizantes,
emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com
tamanho e coloragdo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura préprios.
Embalados e rotulados conforme a legislacao vigente.)

01 pedaco (60 a 100g)

Café com leite

Café torrado e moido (Descricdo minima: Café em pé homogéneo, torrado e moido, do tipo superior, de
primeira qualidade, com certificado no PQC - Programa de Qualidade do café, da ABIC; tradicional;
torrefagdo média; moagem média/fina; predominantemente café tipo arabica; procedente de gréos saos,
limpos e isentos de impurezas; cor, aroma e sabor caracteristicos; acondicionado em embalagem alto
vacuo; com Selo de Pureza ABIC. Embalado e rotulado conforme a legislagéo vigente.)

Leite de vaca UHT integral (Descricdo minima: leite de vaca integral ultrapasteurizado; aspecto liquido e
homogéneo; cor branca; aroma e sabor caracteristicos; acondicionado em embalagem integra, do tipo
Tetra Pak, contendo 1L. Produto inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagao vigente.)

01 copo (200ml)

Sugestao de preparo:
100ml café passado

(5g de po para preparar 100ml
de café passado)
+ 100ml de leite

(1 1] Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
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Ministério da Educagao

Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal Catarinense

DESCRIGAO DO ITEM (continuagao)

SUGESTAO DE QUANTIDADE

PER CAPITA

Caqui (Variedades: Fuyu e Chocolate/Café. Descrigio minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloragédo uniformes; bem desenvolvidas e em étimo ponto de maturagéo; com polpa intacta e
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (120 a 160g)

Goiaba (Variedades: branca e vermelha. Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloracédo uniformes; bem desenvolvidas e em étimo ponto de maturagéo; com polpa intacta e
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (110 a 1509)

logurte natural com ameixa seca (batido no liquidificador)

logurte natural integral (Descricdo minima: iogurte natural integral; composto por leite de vaca integral e
fermentos lacteos; sem adigédo de agucar e/ou adogantes; sem adigdo de corantes e saborizantes; textura
cremosa; cor, aroma e sabor caracteristicos; isento de gorduras trans; livre de caracteristicas estranhas ao
produto; acondicionado em embalagem adequada e integra; produto refrigerado, de acordo com
especificagbes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto inspecionado e registrado nos 6rgaos
competentes. Embalado e rotulado conforme a legislagéo vigente.)

Ameixa seca preta (Descricdo minima: ameixa desidratada; sem carogo; frutos selecionados e uniformes;
de primeira qualidade; cor e aroma caracteristicos; textura macia; sem adicdo de agucar e gorduras;
acondicionada em embalagem original de fabrica. Isenta de fungos, parasitas, mofo e fragmentos
estranhos. Embalada e rotulada conforme a legislagéo vigente.)

logurte: 01 copo (140 a
160ml)
+
Ameixa seca: 02 a 04
unidades (20 a 30g)

logurte natural com granola

logurte natural integral (Descricdo minima: iogurte natural integral; composto por leite de vaca integral e
fermentos lacteos; sem adigdo de agucar e/ou adogantes; sem adigao de corantes e saborizantes; textura
cremosa; cor, aroma e sabor caracteristicos; isento de gorduras trans; livre de caracteristicas estranhas ao
produto; acondicionado em embalagem adequada e integra; produto refrigerado, de acordo com
especificagbes do fabricante. Isento de gordura trans. Produto inspecionado e registrado nos 6rgéos
competentes. Embalado e rotulado conforme a legislagdo vigente.)

Granola (Descricdo minima - Granola industrializada: Granola produzida com alimentos in natura ou
minimamente processados, tais como: aveia em flocos, flocos de arroz, sementes de girassol (pepitas),
uva passa, macga desidratada, linhaga, chia, gergelim, castanhas, améndoas, nozes, coco ralado e/ou em
lascas; adogada com mel ou melado de cana. Sem a adigdo de agUcar e/ou quaisquer tipos de adogantes
artificiais. Sem adigdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isenta de
gordura trans. Embalada e rotulada conforme a legislagéo vigente.)

logurte: 01 copo (140 a
160ml)
+
Granola: 2 colheres (sopa)
rasas (20g)

Laranja (Variedades: Pera, Bahia, Sanguinea e similares. Descrigdo minima: de primeira qualidade; em
unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagao; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (150 a 180g)

Leite com cacau

Leite de vaca UHT integral (Descricdo minima: leite de vaca integral ultrapasteurizado; aspecto liquido e
homogéneo; cor branca; aroma e sabor caracteristicos; acondicionado em embalagem integra, do tipo
Tetra Pak, contendo 1L. Produto inspecionado e registrado nos 6rgaos competentes. Embalado e rotulado
conforme a legislagao vigente.)

Cacau em pé (Descricdo minima: cacau em p6 natural, 100% cacau; sem adicdo de agucar; sem adigdo
de conservantes, corantes, aromatizantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos quimicos; cor, aroma e
sabor caracteristicos; isento de gordura trans. Embalado e rotulado conforme a legislagéo vigente.)

01 copo (200ml)

Sugestao de preparo:
02 colheres (sopa) rasas (10g)
de cacau + 200ml de leite
(quente ou frio)

Maca (Variedades: Fuji e Gala. Descrigdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (100 a 150q)

Mamao (Variedade: Formosa. Descrigdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragéo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 fatia (140 a 160g)

Obs.: Servir picado (em cubos)

(1 ]
[ ] ]
=ll INSTITUTO FEDERAL

Catarinense

15

Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
(47) 3331-7800 / ifc@ifc.edu.br



Ministério da Educagao

Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnolégica

Instituto Federal Catarinense

DESCRIGAO DO ITEM (continuagao)

SUGESTAO DE QUANTIDADE

PER CAPITA

Melancia (Descrigdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes;
bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,
exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 fatia (160 a 200g)

Obs.: Servir picado (em cubos)

Morango (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes;
bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades,
parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser
entregues em embalagem plastica transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas,
exclusivas para o transporte de alimentos.)

10 unidades (100 a 150q)

Pera (Variedades: Williams ou similar. Descrigdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloracédo uniformes; bem desenvolvidas e em étimo ponto de maturagéo; com polpa intacta e
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (100 a 150q)

Péssego nacional (Descrigdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidos e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (80 a 120g)

Rosquinha de polvilho salgada

Descricdo minima - Rosquinhas caseiras (processo de compra da agricultura familiar e suas
organizacdes): Preparadas de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente
processados e ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agucar e/ou sal.
Produzidas sem a utilizagdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adigdo de conservantes,
corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentas de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e
bem assadas, com tamanho e coloragédo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura
proprios. Embaladas e rotuladas conforme a legislacédo vigente.)

Descricdo minima - Rosquinhas industrializadas: Produzidas sem a utilizacdo de margarina e gorduras
hidrogenadas. Isentas de gordura trans. Aparéncia: unidades integras e bem assadas, com tamanho e
coloragédo uniformes. Sem recheio e sem cobertura. Aroma, sabor e textura proprios. Embaladas e
rotuladas conforme a legislacéo vigente.

10 unidades pequenas (30g)

Sanduiche de pao integral

Péo integral fatiado (Descricdo minima: fatiado, para sanduiche; preparado de forma caseira/artesanal, apenas
com alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culinarios, tais como: farinhas, ovos, leite,
6leos, gorduras, agucar e/ou sal. Produzido sem a utilizagdo de margarina e gorduras hidrogenadas. Sem adigédo
de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes e aditivos. Isentos de gordura trans. Aparéncia: unidades
integras e bem assadas, com tamanho e coloragdo uniformes. Aroma, sabor e textura préprios. Embalados e
rotulados conforme a legislagdo vigente.)

Presunto cozido fatiado (Descricdo minima: presunto cozido, sem capa de gordura; de primeira qualidade;
produzido a partir de carne suina, sal, especiarias e aditivos permitidos pela legislagado vigente; textura, cor,
aroma e sabor caracteristicos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em fatias de 15 a 20g; acondicionado
em embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de acordo com especificagdes do fabricante. Isento de
gordura trans. Produto inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado conforme a
legislagao vigente.)

Queijo tipo mussarela fatiado (Descricdo minima: queijo tipo mussarela, de primeira qualidade; produzido a partir
de leite de vaca pasteurizado, coalho, sal e aditivos permitidos pela legislagéo vigente; textura firme; cor, aroma e
sabor caracteristicos; livre de caracteristicas estranhas ao produto; em fatias de 15 a 20g; acondicionado em
embalagem integra, a vacuo; produto refrigerado, de acordo com especificagdes do fabricante. Isento de gordura
trans. Produto inspecionado e registrado nos 6rgdos competentes. Embalado e rotulado conforme a legislagéo
vigente.)

Tomate (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragdo uniformes; bem
desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e
larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco
plastico transparente de primeiro uso ou em caixas devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de
alimentos.)

Alface (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e coloragéo uniformes; folhas bem
desenvolvidas e macias; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade
(120 a 160g)

Sugestédo de preparo:
Pao: 2 fatias (50 a 60g)
Presunto: 1 f;tia (15 a 20g)
Queijo: 1 fa;a (15 a 20g)
Tomate: 2 fat:'ras (30 a 40g)
+

Alface: 2 folhas (10 a 20g)
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DESCRIGAO DO ITEM (continuagao)

SUGESTAO DE QUANTIDADE

Suco integral de maga (Descrigdo minima: suco de frutas integral; minimamente processado; sem
adicao de agucar e/ou adogantes)

PER CAPITA

01 copo (180 a 200ml)

Suco integral de uva (Descrigdo minima: suco de frutas integral; minimamente processado; sem
adicao de agucar e/ou adogantes)

01 copo (180 a 200ml)

Tangerina comum / Bergamota (Descrigdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com
tamanho e coloracédo uniformes; bem desenvolvidas e em étimo ponto de maturagéo; com polpa intacta e
firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (100 a 140q)

Tangerina Ponkan (Descricdo minima: de primeira qualidade; em unidades, com tamanho e
coloragdo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com polpa intacta e firme;
isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do manuseio e
transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

01 unidade (140 a 180g)

Uva (Variedades: Bord6, Isabel, Nidgara e similares. Descrigdo minima: de primeira qualidade; em
cachos, com tamanho e coloragéo uniformes; bem desenvolvidas e em 6timo ponto de maturagdo; com
polpa intacta e firme; isentas de sujidades, parasitas e larvas; sem danos fisicos e mecéanicos oriundos do
manuseio e transporte. Devem ser entregues em saco plastico transparente de primeiro uso ou em caixas
devidamente higienizadas, exclusivas para o transporte de alimentos.)

cacho inteiro ou fracionado
(150 a 180g)

Obs.: As quantidades foram sugeridas em medidas caseiras e por peso, para pos

sibilitar parametros diferentes

de mensuragéao, devido as variagdes que podem ocorrer no tamanho dos produtos. Se necessario, as porgdes

poderao ser ajustadas.

Atencgao: Consultar as fichas técnicas de preparo para as preparagdes que forem

elaboradas no campus.
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PARECER TECNICO
Proposta de Cardapio 2022-2023_versao1 (Lanches) — Campus Brusque

Considerando as normativas referentes ao Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), em
especial a Lei n®° 11.947/2009, a Resolucdo FNDE n° 6/2020, a Resolucdo FNDE n° 20/2020 e a
Resolucdo FNDE n° 21/2021, este parecer visa fornecer subsidios técnicos ao campus a fim de
possibilitar a avaliagdo das ndo conformidades e o estudo de estratégias em busca da adequacéo da
oferta de alimentacdo escolar as normativas vigentes.

Este parecer é encaminhado ao campus simultaneamente a Proposta de Cardapio 2022-
2023 versao1, que compreende o periodo de abril/2022 a abril/2023. Oportunamente, lembro que os
principais aspectos sobre os cardapios da alimentagao escolar e sobre a aquisicdo de
alimentos ja foram encaminhados ao campus por meio do parecer técnico relativo a proposta de
cardapio anterior (referente a 2020/2021).

Considerando que o campus permanece com limitagcdes para a execugao das atividades referentes
ao servico de alimentagéo, nao se vislumbra, ainda, possibilidade de atender plenamente a legislagao
que trata da alimentagao escolar, especialmente no que tange aos aspectos quantitativos, qualitativos
e nutricionais preconizados pelo PNAE. Entre as principais razées de nao ser possivel atender a todas
as diretrizes e exigéncias do Programa destacam-se, por exemplo, a indisponibilidade de estrutura
adequada para a produgado e a manipulacao de alimentos (cozinha), bem como, para a distribuigao
(refeitorio) e o armazenamento (estoque) destes - uma vez que estes espagos sdo atualmente
utilizados por empresa terceirizada; a inexisténcia de pessoal especifico para o planejamento e a
execucao do servigo (nutricionista, cozinheiras, auxiliares, etc.); e a indisponibilidade/insuficiéncia de
recursos financeiros proprios para complementar o recurso do FNDE/PNAE a fim de arcar com as
despesas de aquisicdo de géneros alimenticios, producdo de refeicdes, manutencdo de
cozinha/refeitério e contratagdo de equipe especifica para este servigo. Diante deste cenario, o
cardapio se limita a lanches simples, com necessidade minima de manipulagdo, em atendimento as
especificidades do campus.

CONSIDERAGOES QUANTO A PROPOSTA DE CARDAPIO 2022-2023_ VERSAO1

Tendo por base o disposto na Resolugdo FNDE n° 6/2020, na Nota Técnica n°
1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE, na Resolugdo FNDE n° 20/2020 e na Nota Técnica FNDE n°
2139545/2020, destaco as seguintes consideragdes quanto a proposta de cardapio:

De acordo com o caput do art. 18 da Resolugao FNDE n° 6/2020, os cardapios devem ser planejados
para atender, em média, as necessidades nutricionais estabelecidas no Anexo IV da Resolugao
(anexo alterado pela Resolugcao FNDE n° 20/2020); para tanto devem ser observados os percentuais
minimos detalhados nos incisos | a VI do art. 18. Considerando que a oferta de alimentagao no campus
é limitada a 2 (dois) lanches para os estudantes que ficam no campus em periodo integral e 1 (um)
lanche para os estudantes que permanecem neste em apenas um turno, inviabiliza-se o cumprimento
das referéncias nutricionais preconizadas.

Nos paragrafos 1° a 8° do art. 18 da Resolugao FNDE n° 6/2020 estao elencadas as determinagdes
que devem ser observadas no planejamento dos cardapios (algumas foram alteradas pela Resolu¢ao
FNDE n° 20/2020). Em razao das limitacbes quanto a oferta de alimentagdo escolar no campus,
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ressalto:

- Nao sera possivel atender plenamente o disposto nos §§ 1° e 2°, em virtude de ndo serem fornecidos
legumes e verduras semanalmente, ja que sao ofertados apenas lanches simples no campus; quanto
as frutas, buscou-se fornecer em numero de dias e em quantidade que atenda ao minimo
estabelecido. O § 3° ¢é atendido.

- Como sao ofertados apenas lanches simples nao sera possivel cumprir o disposto nos §§ 4° e 5°.

- No planejamento, buscou-se atender, na medida do possivel, os limites estabelecidos no § 6° para
os incisos IV e V (os demais incisos |, Il, lll, VI e VII deste paragrafo sdo atendidos por ndao haver
oferta de tais produtos nesta proposta de cardapio). Visando manter a diversidade de itens ofertados,
bem como, possibilitar maior aporte nutricional aos estudantes, ainda que possam conter acucar
adicionado em sua composigao, produtos panificados (ex.: biscoitos/bolachas, bolos, pao, etc.) estéo
previstos na proposta de cardapio considerando o limite estabelecido no § 6°, inciso IV; tais produtos
devem ser sem cobertura e sem recheio.

- Em atencao ao § 7°, a oferta de gordura trans industrializada nao esta prevista no cardapio, para
tanto, na aquisicdo de lanches prontos devem ser priorizados produtos caseiros, preparados
artesanalmente, sem a utilizagdo de gordura trans. Para atendimento ao disposto no § 7°, o campus
deve atentar-se a descrigdo dos itens no processo de aquisicao de forma a exigir que os
produtos sejam isentos de gordura trans e que sejam preparados, preferencialmente, de forma
caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes
culinarios (tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agucar e/ou sal) e sem a utilizagdo de
margarina e gorduras hidrogenadas. Ao final da proposta de cardapio, consta uma tabela com
sugestao de descrigdo minima.

- O descrito no § 8° nao se aplica a realidade do campus (determinagao voltada aos cardapios para
criangas de até trés anos de idade).

Quanto a composi¢ao do cardapio, € importante esclarecer que, considerando as limitacbes
referentes a oferta de alimentacdo escolar no campus e objetivando viabilizar o atendimento dos
percentuais determinados pelo art. 21 da Resolugdo FNDE n°® 6/2020, foi priorizada a oferta de frutas
in natura e de alimentos minimamente processados, uma vez que produtos adquiridos prontos tendem
a ser classificados como processados ou ultraprocessados (pressupondo que contenham ingredientes
processados e/ou ultraprocessados). Neste contexto, o cardapio se torna limitado quanto a
diversidade de lanches. Diante de tal cenario, reforgco que ndo sera possivel atender plenamente as
necessidades nutricionais dos estudantes, conforme preconiza o art. 18; o atendimento as
recomendacdes constantes no art. 19 também fica comprometido.

Para melhor compreensao sobre o que € “ofertado” x “recomendado” em termos de valor energético,
a titulo de ilustragédo estdo descritos na tabela a seguir, os quantitativos de calorias fornecidos aos
estudantes por alguns lanches previstos para o ensino técnico integrado (manha/tarde):

Data / Lanches Per capita | Valor energético do | Valor energético
sugerido | per capita sugerido total (Kcal/dia)

Data: 03/05/2022

Bolo simples (manhé) 80g 350 Kcal

Abacaxi (tarde) 125g 60 Kcal 410 Keal

Data: 06/05/2022

Goiaba (manha) 130g 70 Kcal 131 Keal

Tangerina Ponkan (tarde) 1609 61 Kcal

Data: 09/05/2022

Caqui (manha) 1409 99 Kcal

169 Kcal

Maca (tarde) 125g 70 Kcal ca
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Data: 12/05/2022

Sanduiche (manha) 1509 218 Kcal

Suco de uva (manhé) 200ml 124 Kcal 386 Kcal
Tangerina comum (tarde) 1209 44 Kcal

Data: 17/05/2022

logurte natural com granola (manhé) 190g 175 Kcal

Morango (manha) 1259 38 Kcal 311 Kcal
Banana Prata (tarde) 100g 98 Kcal

Data: 19/05/2022

BISCOItC.) salgado (manha) 30g 132 Kcal 193 Keal
Tangerina Ponkan (tarde) 160g 61 Kcal

Data: 24/05/2022

Biscoito doce (manha) 30g 131 Kcal

Leite com cacau (manha) 200ml 163 Kcal 364 Kcal
Goiaba (tarde) 130g 70 Kcal

Fontes de referéncia para calculo: rétulos de produtos e tabelas de composigdo de alimentos (TACO e TBCA USP).

Pelos exemplos expostos na tabela é possivel observar que o valor energético total diario fornecido
estd bem abaixo do recomendado pelo FNDE para estudantes que permanecem em tempo integral
na escola, que é de 1902 Kcal/dia (70% das necessidades diarias). Note-se que em alguns dias néo
sdo alcangados nem 10% do valor energético preconizado. A fim de sanar ou ao menos mitigar essa
caréncia, faz-se necessario o estudo de possiveis estratégias a serem adotadas em ambito local.
Preliminarmente, levantam-se algumas possibilidades, tais como: fornecer almogo aos estudantes que
permanecem em tempo integral no campus (disponibilizacao de refei¢des subsidiadas no restaurante
do campus ou contratacao de refeicao transportada, por exemplo); e utilizar, para além do recurso do
FNDE, um montante de recursos financeiros do proprio campus, o que viabilizaria a aquisicdo de uma
maior variedade de alimentos prontos, possibilitando aumentar, consequentemente, o aporte calérico
e nutricional dos lanches ofertados aos estudantes (obs.: essa sugestdo da-se com o entendimento
de que o recurso proprio ndo teria as mesmas regras de utilizagdo e limites que o recurso do
FNDE/PNAE, contudo, antes de adotar esse entendimento, o campus devera consultar a Procuradoria
quanto a legalidade da pratica).

Quanto a aplicagao dos recursos no ambito do PNAE, o campus devera considerar o estabelecido no
art. 21 da Resolucdo FNDE n° 6/2020, sem prejuizo de outras determinacdes legais.

Considerando o que dispdem as resolugcdes e notas técnicas mencionadas, bem como os
esclarecimentos obtidos em consulta ao FNDE, nesta proposta de cardapio, para fins de estimativa,
foram considerados processados ou ultraprocessados e, portanto, itens de aquisi¢ao restrita a 20%
do valor do orgamento do FNDE/PNAE (inciso Il do art. 21): banana chips, biscoitos/bolachas doces
e salgados, bolos simples, granola, pao, presunto, queijo, rosquinha de polvilho (pressupondo que
contenham ingredientes processados e/ou ultraprocessados). As frutas e os vegetais in natura, a
ameixa seca, o cacau em po, o café torrado e moido, o iogurte natural, o leite UHT e os sucos de
frutas integrais sem adi¢do de agucar foram classificados como alimentos in natura ou minimamente
processados e assim computam seus valores no que compreende o percentual do inciso | do art. 21.
Contudo, tal classificacdo podera ser confirmada somente a partir da analise da ficha técnica ou do
rétulo de cada produto, quando da apresentacao destes pelo campus.

Diante do exposto, destaco que no planejamento da proposta de cardapio os percentuais do art. 21
foram atendidos, dentro das estimativas e classificagbes apresentadas (vide planilhas referentes ao
cardapio). Entretanto, para garantir o cumprimento destes percentuais, é necessario que o
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campus faga o monitoramento constante dos quantitativos, a medida que efetivar as aquisi¢goes
dos itens ao longo do ano. Assim, recomendo que analisem as estimativas e tenham bastante
atencdo no controle de pedidos x recurso FNDE/PNAE, observando os limites do art. 21, pois
segundo a Nota Técnica FNDE n° 1879810/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE, o descumprimento destes
esta sujeito a glosa de recursos. Para fins de conferéncia, controle e atendimento aos limites, segue
quadro com a classificagao preliminar de cada item:

Alimento in Ali .
natura ou imento Ingrt_ed[epte
ITENS minimamente processado e culinario
processado uItra’pfocess?do prc’>c-essacio
(minimo 75%) (maximo 20%) (maximo 5%)
Ameixa seca X
Banana chips X
Biscoitos doces** X
Biscoitos salgados™* X
Bolos simples** X
Cacau em p6 (100%) X
Café em po6 (torrado e moido) X
Frutas in natura
Granola X
logurte natural integral (ndo adogado) X
Leite integral UHT X
Pao integral** X
Presunto cozido X
Queijo mussarela X
Rosquinha de polvilho salgada** X
Suco de frutas integral (sem adi¢cao de agucar)
Vegetais in natura (alface e tomate) X

**Em consulta a Coordenacgao de Seguranga Alimentar e Nutricional (COSAN/FNDE) acerca da classificagéo
dos itens produzidos artesanalmente por fornecedores da agricultura familiar local e suas organizag¢des, nos
foram oportunizados alguns esclarecimentos, dos quais apresento trechos a seguir:

“[...] As preparagdes culinarias sdo preparacbes salgadas ou doces, produzidas
com alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culinarios
(6leos, gorduras, sal ou agucar), como aquelas preparadas nas cozinhas das
casas das pessoas, cozinhas de restaurantes e de escolas. Por exemplo, os
biscoitos, pées, bolos, que vocé citou, caso sejam preparados apenas com
farinha, ovo, leite, sal, dleo, agucar, sdo preparagées culinarias e, portanto, nao
se classificam como ultraprocessados. |[...]

Portanto, caso os produtos da agricultura familiar sejam preparagées culinarias,
preparadas de forma caseira, sem adigdo de conservantes, saborizantes,
emulsificantes, aditivos, e recheios com alimentos ultraprocessados, esses
produtos serdo classificados como preparagdes culinarias e ndo serdo
contabilizados no limite de 20% da utilizagdo do recurso do PNAE para alimentos
processados ou ultraprocessados (Art.21, item Il). [...]”

Sobre o art. 18, § 7° da Resolugdo FNDE n° 6/2020, que proibe a oferta de gorduras trans industrializadas em
todos os cardapios, a COSAN esclareceu que:

“[...] qualquer alimento adquirido para o PNAE, mesmo artesanal, ndo podera
conter gordura trans, ou seja, aquela produzida industrialmente durante a
hidrogenagéao parcial de dleos vegetais. Portanto, é proibido ofertar margarina,
biscoitos, paes, bolos e outros panificados que contenham essa gordura.”
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A vista disso, reitero que o campus devera atentar-se para uma descrigdo detalhada dos itens no processo
de aquisicao, a fim de exigir que os produtos sejam isentos de gordura trans e que sejam preparados,
preferencialmente, de forma caseira/artesanal, apenas com alimentos in natura ou minimamente processados
e ingredientes culinarios (tais como: farinhas, ovos, leite, 6leos, gorduras, agucar e/ou sal), sem a utilizagéo
de margarina e gorduras hidrogenadas, sem a adicdo de conservantes, corantes, saborizantes, emulsificantes
e aditivos; e, quando aplicavel, sem recheio e sem cobertura. Obs.: Ao final da proposta de cardapio, consta
uma tabela com sugestdo de descricdo minima.

ORIENTAGOES GERAIS

Além das consideragdes referentes a proposta de cardapio, reforgo as seguintes orientacdes gerais
quanto a alimentacéo escolar:

e Para a manipulacdo de alimentos e a oferta de alimentagcdo no campus, é imprescindivel a
existéncia de um espaco que atenda aos critérios estabelecidos na Resolucdo ANVISA n° 216/2004
e as exigéncias da Vigilancia Sanitaria local. As determinagdes sanitarias devem ser observadas na
estrutura do local e durante a execugao de todas as etapas do servigo de alimentagéo.

e Para o processo de aquisicao de alimentos, o campus deve observar o previsto na Resolugéo
FNDE n° 6/2020, na Resolucdo FNDE n° 20/2020 e na Resolugdo FNDE n° 21/2021, bem como, na
Nota Técnica FNDE n° 1897361/2020, que frata dos aspectos referentes as aquisi¢ées da Agricultura
Familiar, e na Nota Técnica FNDE n°® 2139545/2020, que frata das altera¢des dispostas na Resolu¢ao
FNDE n° 20/2020, sem prejuizo das demais normativas que regram os processos de compras
pelos 6rgaos publicos.

e Conforme o art. 22 da Resolucdo FNDE n° 6/2020 “E proibida a utilizagdo de recursos no &mbito
do PNAE para aquisicdo dos seguintes alimentos e bebidas ultraprocessados: refrigerantes e
refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou groselha, chas prontos
para consumo e outras bebidas similares, cereais com aditivo ou adogado, bala e similares, confeito,
bombom, chocolate em barra e granulado, biscoito ou bolacha recheada, bolo com cobertura ou
recheio, barra de cereal com aditivo ou adogadas, gelados comestiveis, gelatina, temperos com
glutamato monossoédico ou sais sédicos, maionese e alimentos em pd ou para reconstituicdo”.

e Segundo o art. 29 da Resolugédo FNDE n° 6/2020 “Do total dos recursos financeiros repassados
pelo FNDE no ambito do PNAE, no minimo 30% (trinta por cento) deve ser utilizado na aquisi¢do de
géneros alimenticios diretamente da Agricultura Familiar e do Empreendedor Familiar Rural ou suas
organizag¢des, priorizando os assentamentos da reforma agraria, as comunidades tradicionais
indigenas e comunidades quilombolas, conforme o art. 14, da Lei n® 11.947/2009.” Ou seja, do total
de recursos destinados ao campus referentes ao PNAE, no minimo 30%, devera ser utilizado na
aquisicdo de alimentos diretamente da agricultura familiar e suas organizagbes. Se necessario, a
observancia do percentual podera ser dispensada, conforme art. 29, §2°.

e Com relagdo a aquisicao de géneros alimenticios diretamente da agricultura familiar, recomenda-
se que, antecedendo cada edital de chamada publica, a comissao do campus faga um contato prévio
com possiveis fornecedores da agricultura familiar para verificar a disponibilidade de alimentos e a
capacidade de entrega (caso contrario, o certame podera nao ter o éxito desejado). Sugiro que
aproveitem esses contatos para incentivar os possiveis fornecedores a disporem de maior variedade
de frutas, sucos de frutas integrais sem adigéo de agucar, produtos de panificagdo (bolos simples,
biscoitos/bolachas, salgados assados, sanduiches, etc.) e outros alimentos prontos para o consumo,
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isentos de gorduras frans, que sirvam como opg¢des de lanches, a serem distribuidos, de acordo com
as condi¢des do campus. Lembro ainda a importancia de planejar e publicar a chamada publica com
antecedéncia.

o Sempre que houver disponibilidade de fornecimento, os produtos adquiridos para oferta aos
estudantes devem ser, preferencialmente, de origem orgéanica e/ou agroecolégica.

¢ Na condicao de possuir infraestrutura adequada e pessoal devidamente capacitado para realizar a
higienizacdo das frutas antes da distribuicdo aos estudantes, estas poderao ser adquiridas nao
higienizadas. Contudo, nao havendo as devidas condi¢goes por parte do campus para
responsabilizar-se pela etapa de higienizacao das frutas, estas devem ser adquiridas ja
higienizadas. Para tanto, tal requisito deve constar claramente na descrigdo do item (ao final da
proposta de cardapio, consta uma tabela com sugestao de descricdo minima).

¢ A fim de manter a qualidade e boa aceitacdo dos géneros alimenticios, € importante que estes
sejam frescos para o consumo. Deste modo, o ideal € que sejam distribuidos aos estudantes no menor
intervalo de tempo possivel apds sua producgéo. Esse cuidado deve ser mantido com todos os itens,
adequando a periodicidade das entregas conforme a necessidade e observando sempre a qualidade
dos itens no ato da entrega.

e O campus deve dispor de area especifica para o recebimento de alimentos. No ato da entrega, o(s)
responsavel(is) deve(m) verificar as condigbes gerais do produto, bem como, sua validade,
procedéncia e o atendimento aos critérios previstos em edital. Devem ser recusadas embalagens
amassadas, estufadas, enferrujadas, trincadas, com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com
qualquer outro tipo de avaria. A temperatura dos alimentos que necessitam de condi¢cdes especiais
de conservagao deve ser verificada no ato da entrega e seu armazenamento deve atender as
recomendacbes do fabricante, visando a seguranca do alimento até o seu consumo. Apds o
recebimento dos géneros alimenticios, estes devem ser armazenados, manipulados e distribuidos em
adequadas condi¢des higiénico-sanitarias, conforme estabelecido pelas normativas vigentes.

e O campus deve manter sempre atualizada a portaria que designa a comissao de execugao e
acompanhamento do PNAE. Sugiro que esta comissao seja constituida por servidores de todas as
areas envolvidas com o Programa a ser executado no campus. Nesta comissdo, o/a coordenador/a
deve estar bastante envolvido/a com o PNAE, responsabilizando-se por coordenar a parte
"operacional” do servigo de alimentag¢do na unidade, exigir e monitorar o cumprimento das orientagdes
técnicas e normativas vigentes, buscar assessoria técnica sempre que necessario, além de manter
toda a documentacéo organizada, para o controle e a fiscalizagao.

Obs.: Posteriormente a emissdo da(s) portaria(s), favor enviar copia desta(s) ao meu e-mail.

¢ Todos os manipuladores de alimentos devem estar capacitados em boas praticas para
servigcos de alimentagao e apresentar seu certificado de capacitagdo ao/a coordenador/a da
comissao de execucdo e acompanhamento do PNAE do campus. Somente apdés cumprida esta
exigéncia, os/as servidores/as poderao participar das atividades relativas a oferta de lanches. No caso
de servico terceirizado, a capacitacdo dos manipuladores e a respectiva comprovagcdo devem ser
exigidas a empresa, mediante previsdo em contrato.

Obs.: Conforme disposto na Resolugcao ANVISA n°® 216/2004, manipulador de alimentos ¢é “qualquer
pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento”.

¢ As recomendacdes referentes as boas praticas para os servigos de alimentacio estdo dispostas
na Resolucdo ANVISA n° 216/2004 e devem ser seguidas durante a execucgéo de todas as etapas do
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Servigo no campus.

¢ Recomendo a realizagao periddica de cursos (presenciais e/ou online) com a finalidade de qualificar
os manipuladores quanto as boas praticas de manipulagédo de alimentos. Ha dois cursos online que
sugiro: um do SEBRAE (20 horas), disponivel no site < http://www.sebrae.com.br/ > ou diretamente
no link < https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline/bpsa-boas-praticas-nos-
servicos-de-alimentacao,d470b8a6a28bb610VgnVCM1000004c00210aRCRD >, e outro da ANVISA
(12 horas), disponivel no site < https://www.escolavirtual.gov.br/ > ou diretamente no link <
https://www.escolavirtual.gov.br/curso/287 >.

e Além da realizacao de cursos voltados a capacitacdo em boas praticas para servicos de
alimentacgéo, os manipuladores devem ser estimulados em ambito local ao estudo e aprimoramento
periodico sobre esta tematica. Complementarmente, indico a leitura da Cartilha sobre Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo elaborada pela ANVISA, que estd disponivel em: <
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Praticas+para+Servicos+de+Ali

mentac&o/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0 >.

¢ Oriento que o planejamento e a operacionalizacao das agdes relativas ao PNAE no campus sejam
realizados em consonancia com as normativas do Programa. Para tanto, recomendo que todos os
servidores envolvidos tenham conhecimento da legislagao referente ao PNAE <
http://www.fnde.gov.br/index.php/programas/pnae/pnae-sobre-o-programa/pnae-legislacao /
https://www.gov.br/fnde/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas/pnae >,
especialmente a Lei n® 11.947/2009, a Lei n® 12.982/2014, a Resolucdo FNDE n°® 28/2013, a
Resolugdo FNDE n° 6/2020, a Resolugao FNDE n° 20/2020 e a Resolugao FNDE n° 21/2021, bem
como, aquelas que tratam das boas praticas para os servicos de alimentagcdo, em especial a
Resolucdo ANVISA n° 216/2004 e as normativas locais. A qualquer duvida quanto aos aspectos
legaisl/juridicos, aconselho que encaminhem o processo para analise da Procuradoria.

e Ademais, oriento que mantenham permanente vigildncia na operacionalizagdo do servigo de
alimentacao escolar, especialmente em relagdo as boas praticas de manipulacdo de alimentos, as
normativas vigentes e a aceitabilidade do cardapio.

Por fim, conforme apresentado neste parecer, alerto que nao sera possivel atender plenamente as
referéncias nutricionais e determinagbes da Resolugdo FNDE n° 6/2020. Diante deste cenario,
recomendo que seja elaborada justificativa, abordando os fatores que impedem de executar o
Programa conforme a legislagédo no ambito do campus, e desenvolvido um plano de adequacgao para
sanar tais questées. E importante que, tdo logo seja possivel, o campus providencie as adequagdes
necessarias para aprimorar a execugao do servigo de alimentacao.

Diante do exposto, embasados nos subsidios informacionais e tendo conhecimento das normativas
do Programa, os servidores responsaveis no campus, em conjunto com a gestao, deverao analisar a
viabilidade da proposta de cardapio, bem como, a execugdo do PNAE em ambito local, a fim de
estudar possiveis estratégias para o aprimoramento constante do servigo e para a adequacgao da
oferta de alimentagao escolar as normativas vigentes.

Blumenau/SC, 16 de fevereiro de 2022.

GRS
Giane Maria Bosi
Nutricionista
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FICHAS TECNICAS DE PREPARO

PROPOSTA DE CARDAPIO 2022-2023_VERSAO 2 (Lanches) - Campus Brusque

Preparagées do CARDAPIO 2022-2023_VERSAO 2

SUGESTAO DE

PREPARAGCOES QUANTIDADE PER CAPITA

Café com leite

Descrig&o e oferta constam no cardapio. 01 copo/xicara (200ml)

logurte natural com ameixa seca
Descrigdo e oferta constam no cardapio. 01 copo (160g)

logurte natural com granola
Descrigdo e oferta constam no cardapio. 01 copo (160g)

Leite com cacau

Descrig&o e oferta constam no cardapio. 01 copoixicara (200mi)

Sanduiche de pao integral .
Descrigcéo e oferta constam no cardapio. 01 unidade (1209)

Preparagdes adicionais ao CARDAPIO 2022-2023_VERSAO 2
(sugestoes para o aproveitamento de frutas adquiridas e ndo servidas)

SUGESTAO DE
QUANTIDADE PER CAPITA

PREPARAGOES

Salada de frutas

Descrigdo: salada de frutas ndo adogada; elaborada com frutas do cardapio (abacaxi, ameixa,
banana, caqui, laranja, magd, mam&o, morango e/ou pera) e suco de laranja natural ou 01 copo (300ml)
integral (opcional).

Oferta: Servir como acompanhamento de biscoito ou bolo ou rosquinha ou sanduiche, de
forma adicional. Excepcionalmente, quando necessario, pode substituir uma fruta.

Suco de frutas natural

Descricdo: suco de frutas natural, ndo adocado; elaborado a partir de frutas do cardapio
(labacaxi,,goiaba, Iaranjq, magd, mamao, melancia, morango, péssego, tangerina e/ou uva), 01 copo (200m!l)
agua potavel e gelo (opcional).

Oferta: Servir como acompanhamento de biscoito ou bolo ou rosquinha ou sanduiche, de
forma adicional.

Leite batido com frutas (vitamina de frutas)

Descricdo: leite batido com frutas, ndo adogado; elaborado a partir de frutas do cardapio
(banana, magd, mamé&o e/ou morango) e leite integral UHT. Para adogar, pode ser adicionada 01 copo (200ml)
ameixa seca.

Oferta: Servir como acompanhamento de biscoito ou bolo ou rosquinha, de forma adicional.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: Café com leite

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 10 porgoes de 200 ml

Ingrediente Quantidade liquida Unidade Custo Unitario (R$)
Café em po6 (torrado e moido) 50 g
Agua potavel 1000 ml
Leite integral UHT 1000 mi
Rendimento / Custo Total 2000 ml

Utensilios/equipamentos necessarios:
Chaleira; Fervedor; Filtro descartavel; Porta filtro; Cafeteira elétrica; Balanga de precisao (para pesar o po de
café); Copo medidor (1L); Colher(es); Garrafas térmicas; Xicaras ou copos (servimento).

Modo de preparo 1 (manual): Modo de preparo 2 (na cafeteira elétrica):

1. Colocar a agua em uma chaleira e levar para|1. Colocar a agua no compartimento da cafeteira.
aquecer. (ndo deixar a agua ferver; assim que |2. Colocar o filtro de papel no suporte da cafeteira.
comegarem a aparecer as primeiras bolhinhas|3. Despejar um pouco da agua quente sobre o filtro
desligar a chaleira - se a agua estiver muito quente sem o café (apenas para eliminar o aroma

pode queimar o po6 e deixar o café amargo) indesejado do papel) e desprezar a agua.
2. Colocar o filtro de papel no porta filtro e encaixa-lo|4. Colocar o pé de café no filtro umedecido e ligar a
numa garrafa térmica. cafeteira para iniciar o processo.

3. Despejar um pouco da agua quente sobre o filtro
sem o café (apenas para eliminar o aroma
indesejado do papel) e desprezar a agua. Colocar o leite aquecido em garrafa(s) térmica(s).

4. Colocar o p6 de café no filtro umedecido e despejar Em uma xicara (ou copo), adicionar 100ml de café

agua aos poucos, em movimento circular para coar passado e 100ml de leite quente.

todo o po6 por igual; deixar o café coar sem mexer. 9. Servir em seguida.

Colocar o café passado em garrafa(s) térmica(s).

Colocar o leite em um fervedor e levar para aquecer.

Colocar o leite aquecido em garrafa(s) térmica(s).

Em uma xicara (ou copo), adicionar 100ml de café

passado e 100ml de leite quente.

9. Servir em seguida.

Colocar o café passado em garrafa(s) térmica(s).
Colocar o leite em um fervedor e levar para aquecer.

© N O

®© NGO

Observacgao:
1. A sugestéo de preparo é de 100ml café passado (5g de p6 para 100ml de agua) e 100ml de leite, por porgao;
no entanto, a propor¢ao de café e leite pode ser ajustada conforme a preferéncia dos estudantes.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: logurte natural com ameixa seca

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 01 porcao de 160 g

Ingrediente Quantidade liquida* Unidade Custo Unitario (R$)
logurte natural ndo adogado 140 g
Ameixa seca sem carogo 20 g
Rendimento / Custo Total 160 g

Utensilios/equipamentos necessarios:

- Refrigerador (armazenamento);

- TermOmetro;

- Balanga de precisao (para pesar os ingredientes/por¢oes);
- Liquidificador (preparo);

- Cumbucas ou copos (servimento);

- Colheres de sobremesa ou sopa (servimento).

Modo de preparo:

1. Verificar a temperatura do iogurte armazenado (vide POP - Controle de temperatura dos alimentos).

2. Colocar a quantidade indicada de iogurte e de ameixas secas sem carogo no liquidificador e bater. Obs.: no
caso de néo haver liquidificador, as ameixas podem ser picadas/trituradas manualmente e depois adicionadas

ao iogurte.

3. Servir a porgdo em uma cumbuca ou em um copo e distribuir aos estudantes em seguida (no menor tempo

possivel, de forma a manter a temperatura da preparacgao).

*A quantidade liquida dos ingredientes pode variar dentro do intervalo per capita sugerido na tabela ao final da

respectiva proposta de cardapio.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: logurte natural com granola

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 01 porcao de 160 g

Ingrediente Quantidade liquida* Unidade Custo Unitario (R$)
logurte natural ndo adogado 140 g
Granola 20 g
Rendimento / Custo Total 160 g

Utensilios/equipamentos necessarios:

- Refrigerador (armazenamento);

- TermOmetro;

- Balanga de precisao (para pesar os ingredientes/por¢oes);
- Cumbucas ou copos (servimento);

- Colheres de sobremesa ou sopa (servimento).

Modo de preparo:

1. Verificar a temperatura do iogurte armazenado (vide POP - Controle de temperatura dos alimentos).
2. Colocar a quantidade indicada de iogurte em uma cumbuca ou em um copo,
de granola e distribuir aos estudantes em seguida (no menor tempo possivel, de forma a manter a

temperatura da preparagao).

adicionar a quantidade indicada

*A quantidade liquida dos ingredientes pode variar dentro do intervalo per capita sugerido na tabela ao final da

respectiva proposta de cardapio.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: Leite com cacau

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 10 porgoes de 200 ml

Ingrediente Quantidade liquida Unidade Custo Unitario (R$)
Cacau em po 100 g
Leite integral UHT 2000 ml
Rendimento / Custo Total 2000 ml

Utensilios/equipamentos necessarios:

- Fervedor (se preparagao quente);

- Jarra (se preparagéo fria);

- Balanga de precisao (para pesar o cacau em po);
- Copo medidor (1L);

- Colher(es);

- Garrafas térmicas;

- Xicaras ou copos (servimento).

Modo de preparo 1 (preparagao quente):

1. Colocar o leite em um fervedor e levar para aquecer.

2. Quando o leite estiver quente, adicionar o cacau em
po e misturar bem.

3. Colocar o leite com cacau em garrafa(s) térmica(s).

4. Servir em seguida.

Modo de preparo 1 (preparagao fria):

1. Colocar o leite gelado em uma jarra, adicionar o
cacau em po6 e misturar bem.

2. Colocar o leite com cacau em garrafa(s) térmica(s).

3. Servir em seguida.

Observacgoes:

1. Para dissolver o cacau com mais facilidade, coloque-o em um copo com uma pequena quantidade de leite;
misture bem e depois acrescente-o ja dissolvido no restante do leite. Se disponivel no campus, também pode

ser utilizado um mixer ou liquidificador nesta etapa.

2. A sugestao de preparo é de 02 colheres de sopa rasas (10g) de cacau em p6 para 200ml de leite, por porgao;
no entanto, a quantidade de cacau pode ser ajustada conforme a preferéncia dos estudantes.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: Sanduiche de péao integral

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 01 porcao de 120 g

Ingrediente Quantidade liquida* Unidade Custo Unitario (R$)
Pao integral fatiado 50 g
Presunto cozido 15 g
Queijo mussarela 15 g
Tomate 30 g
Alface 10 g
Rendimento / Custo Total 120 g

Utensilios/equipamentos necessarios:
- Refrigerador (armazenamento);

- Termdmetro;

- Faca;

- Placa de corte;

- Balanga de precisao;

- Plastico filme de PVC;

- Prato de lanche (servimento).

Modo de preparo:

1. Higienizar a alface e o tomate conforme POP (vide POP - Higienizac&o de frutas, lequmes e verduras).

2. Verificar a temperatura do presunto e do queijo (vide POP - Controle de temperatura dos alimentos).

3. Em uma bancada higienizada (vide POP - Higienizagéo de superficies COM contato com alimentos), montar o
sanduiche da seguinte forma: colocar uma fatia de presunto e uma fatia de queijo sobre uma fatia de péo;
adicionar o tomate (em rodelas ou picado) e a alface (em folhas ou picada) e fechar o sanduiche com outra
fatia de pao.

4. Preparar pequenos lotes de sanduiche por vez.

Embalar os sanduiches em plastico filme e armazena-los no refrigerador até o servimento.

6. Quando a quantidade necessaria de sanduiches estiver pronta, distribuir aos estudantes em seguida (no
menor tempo possivel, de forma a manter a temperatura dos ingredientes frios).

o

*A quantidade liquida dos ingredientes pode variar dentro do intervalo per capita sugerido na tabela ao final da
respectiva proposta de cardapio.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: Salada de frutas (ndo adogada)

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 01 porcao de 300 g

Ingrediente Quantidade liquida Unidade

Custo Unitario (R$)

Frutas in natura (abacaxi, ameixa,
banana, caqui, laranja, maga, mamao, 250 g
morango e/ou pera)

Suco de laranja natural ou integral

(opcional) 50 ml

Rendimento / Custo Total 300 g

Utensilios/equipamentos necessarios:

- Refrigerador (armazenamento);

- Faca;

- Placa de corte;

- Recipiente de vidro ou plastico (se possivel, com tampa);
- Plastico filme de PVC;

- Balanga de precisao;

- Copo medidor;

- Cumbucas ou copos (servimento);

- Colheres de sobremesa ou sopa (servimento).

Modo de preparo:

Quando aplicavel, descascar as frutas.

Picar as frutas e coloca-las em um recipiente de vidro ou plastico, adicionar o
Tampar o recipiente com a prépria tampa ou veda-lo com plastico filme.
Armazenar a salada de frutas no refrigerador até o servimento.

Colocar as por¢gdes em uma cumbuca ou em um copo e servir em seguida.

o0k wWN~

Higienizar as frutas conforme POP (vide POP - Higienizac&o de frutas, lequmes e verduras).

suco de laranja e misturar.

Observacgoes:

1. A propor¢do dos ingredientes pode ser ajustada conforme a disponibilidade destes e a preferéncia dos

estudantes.
2. Ofertar para consumo somente no dia da producgao.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: Suco de frutas natural (ndo adogado)

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 01 porgao de 200 ml

Ingrediente Quantidade liquida Unidade Custo Unitario (R$)
Frutas in natura (abacaxi, goiaba,
laranja, maga, maméo, melancia, 100 g
morango, péssego, tangerina e/ou uva)
Agua potavel 100 ml
Rendimento / Custo Total 200 ml

Utensilios/equipamentos necessarios:
- Refrigerador (armazenamento);

- Faca;

- Placa de corte;

- Liquidificador;

- Copo medidor;

- Balanga de precisao;

- Copos (servimento).

Modo de preparo:

1. Higienizar as frutas conforme POP (vide POP - Higienizacéo de frutas, lequmes e verduras).

2. Quando aplicavel, descascar e picar as frutas.
3. Colocar as frutas no liquidificador, adicionar a 4gua e bater.
4. Colocar o suco em copos, adicionar gelo (opcional) e servir em seguida.

Observagoes:

1. A proporgao de frutas e agua pode ser ajustada conforme a caracteristica de cada fruta.
2. Caso a distribuicao nao for imediata, armazenar no refrigerador até o servimento.

3. Ofertar para consumo somente no dia da producéo.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: Leite batido com frutas (ndo adogado)

Data de elaboracgao/revisao da ficha técnica: 08/03/2022

Refeig¢do: Lanche

Rende 01 porgao de 200 - 230 ml

Ingrediente Quantidade liquida Unidade Custo Unitario (R$)
Frutas in natura (banana, maga,
~ 100 g
mamao e/ou morango)
Leite integral UHT 100 mi
Ameixa seca (opcional) 30 g
Rendimento / Custo Total 200 - 230 ml nao estimado

Utensilios/equipamentos necessarios:
- Refrigerador (armazenamento);

- Faca;

- Placa de corte;

- Liquidificador;

- Copo medidor;

- Balanga de precisao;

- Copos (servimento);

Modo de preparo:

1. Higienizar as frutas conforme POP (vide POP - Higienizacéo de frutas, legumes e verduras).
2. Quando aplicavel, descascar e picar as frutas.

3. Colocar as frutas no liquidificador, adicionar o leite e as ameixas secas (opcional) e bater.

4. Colocar o leite batido em copos, adicionar gelo (opcional) e servir em seguida.

Observagoes:

1. A proporcao de frutas e leite pode ser ajustada conforme a caracteristica de cada fruta e a preferéncia dos
estudantes. A ameixa seca é opcional, para adogar.

2. O leite batido com frutas deve ser servido imediatamente ao preparo, a fim de preservar suas caracteristicas.

3. Ofertar para consumo somente no dia da producéo.
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ORIENTAGAO TECNICA PARA RECEBIMENTO E ESTOCAGEM DE ALIMENTOS

Blumenau/SC, 15 de marco de 2018.

Este documento tem por objetivo orientar sobre os procedimentos de
recebimento e estocagem dos alimentos, observando as normas higiénico-sanitarias vigentes.

Para melhor entendimento do processo de recebimento e armazenamento,
segue a definicao e classificagdo dos alimentos, considerando seu grau de perecibilidade.
- Pereciveis: sdo os alimentos ou produtos alimenticios que, pela sua natureza ou
composigdo, necessitam de condi¢cdes especiais de temperatura para a sua conservagao, pois
se deterioram com facilidade e, por este motivo, ttm menor prazo de validade. Exemplos:
peixes e carnes, leite, iogurte, presunto, queijo, algumas frutas e hortalicas.
- Semipereciveis: sdo os alimentos ou produtos alimenticios que, tal como os alimentos
pereciveis, possuem um menor prazo para o consumo. Contudo, deterioram-se menos
facilmente e consequentemente tém uma validade superior aos alimentos pereciveis, podendo
ser armazenados em temperatura ambiente. Exemplos: Ovos, frutas e legumes.
- Nao pereciveis: sdo os alimentos ou produtos alimenticios que, pela sua natureza ou
composigdo, possuem maior tempo de durabilidade. Apesar de nao exigirem temperaturas
especiais, requerem atencao quanto ao seu armazenamento, a fim de serem conservados em
boas condi¢cées. Devem permanecer em lugares secos e ventilados, protegidos contra o calor
excessivo e a umidade. Exemplos: Feijao, arroz, farinhas, agucar, 6leo, macarrao.

No recebimento de mercadorias, deve-se dar preferéncia ao atendimento na
seguinte ordem:
1°. Alimentos pereciveis resfriados e refrigerados;
2°. Alimentos pereciveis congelados;
3°. Alimentos semipereciveis;

4°, Alimentos nao pereciveis.
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1 RECEBIMENTO DE ALIMENTOS

Os procedimentos de recebimento dos alimentos iniciam no momento da entrega
desses pelas empresas vencedoras do processo licitatério ou pelos agricultores
familiares/organizacbes/cooperativas selecionados na chamada publica, diretamente nos
campi, de acordo com o cronograma de entregas de cada unidade. Por ser uma das etapas do
controle de qualidade, devem ser seguidos alguns critérios durante o processo.

A area de recebimento deve ser protegida, estar sempre limpa e possuir local
adequado para higienizagéo primaria dos alimentos, quando necessario.

Os veiculos transportadores dos géneros alimenticios devem ter boas condi¢des
higiénico-sanitarias e ser equipados com estrados plasticos ou de aco inoxidavel, ndo sendo
permitido o contato direto das embalagens com a superficie interna do veiculo. O transporte
dos alimentos resfriados, refrigerados e congelados deve ser feito em veiculos
isotérmicos/refrigerados ou em veiculos comuns, desde que sejam utilizados recipientes que
mantenham a temperatura adequada. Em caso de transporte em veiculos isotérmicos, as
embalagens dos produtos deverao estar acondicionadas em caixas plasticas higienizadas ou
outro material préprio, ndo sendo permitido o transporte em caixas de madeira.

Cada campus devera designar um servidor responsavel pelos servigos relativos
a recepcgao dos géneros alimenticios, o qual devera recebé-los e conferir cuidadosamente cada
item para verificar a quantidade, a qualidade, o prazo de validade e as condi¢gdes das
embalagens. Constatada alguma irregularidade, o responsavel devera solicitar a devolugéo

imediata, de acordo com as orientagdes do setor de compras do campus.

1.1 No ato de recebimento, as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem
ser submetidos a inspe¢ao, onde deve-se avaliar os seguintes itens:
a) Observar as condi¢des higiénicas dos veiculos de transporte e entregadores;
b) Verificar a integridade e higiene das embalagens;
c) Conferir a marca, o tipo e a quantidade/peso dos produtos entregues;
)

d) Verificar se os produtos estdo em perfeitas condigdes para consumo/utilizagao;
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e) Verificar a temperatura dos produtos no momento da entrega: produtos congelados devem
apresentar temperatura de -18°C, com tolerancia até -12°C; produtos refrigerados devem
apresentar temperatura de até 5°C, com tolerancia até 7°C; produtos resfriados devem
apresentar temperatura entre 6 e 10°C; produtos nao pereciveis devem estar em temperatura
ambiente. Para todos os produtos, prevalece a especificagdo do fabricante/distribuidor;

f) Verificar se as informagbes constantes na nota fiscal estao corretas;

g) Verificar se ndo ha rasuras/danos na nota fiscal que a tornem invalida;

h) Exigir uma via da nota fiscal para a arquivamento;

i) Devolver imediatamente ao fornecedor os produtos reprovados ou fora do prazo de
validade. Na impossibilidade, identifica-los e armazena-los separadamente até a destinagao
final, de acordo com as orientacdes do setor de compras do campus.

i) Recusar o recebimento de género somente se estiver diferente da especificacao informada
e/ou se houver comprometimento da qualidade;

k) Transferir as mercadorias das embalagens de transporte para recipientes préprios
(monoblocos plasticos higienizados e identificados, ou sacos plasticos especificos para
alimentos) e proceder a estocagem adequada dos géneros alimenticios;

I) Comunicar ao setor responsavel sobre a ocorréncia de especificacdes em desacordo, em

caso de nao recebimento do produto ou quaisquer outras irregularidades.

1.2 Alguns géneros alimenticios requerem cuidados especificos, que devem ser

observados durante a entrega:

1.2.1 Carnes e embutidos:

a) Observar as caracteristicas do produto quanto a aparéncia, odor, consisténcia (deve estar
firme e ndo amolecida e nem pegajosa) e cor (sem manchas esverdeadas ou de outras cores);
b) Observar a integridade da embalagem e a auséncia de cristais de gelo, sinais de
recongelamento ou agua dentro da embalagem;

c) Verificar se o produto esta de acordo com a especificagdo contratada (Exemplo: filé de peito

de frango, congelado, embalagem de 01 Kg);
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d) Conferir e pesar o produto antes de efetivar o recebimento, recusando-o caso apresente a
qualidade comprometida (exemplo: coloragao azulada ou esverdeada, odor desagradavel, etc.)
ou esteja fora das especificagbes solicitadas;

e) Observar se o produto esta dentro do prazo de validade;

f) Efetuar registro e controle de temperatura;

g) Os embutidos, pescados salgados, curados ou defumados devem ser recebidos de acordo
com as especificacdes da embalagem;

h) Armazenar sob refrigeracdo ou congelamento, de acordo com as exigéncias para cada

produto e/ou orientagdes do fabricante/distribuidor.

1.2.2 Ovos:

a) Conferir a quantidade e a validade;

b) Observar o aspecto da casca, que deve estar limpa, sem trincas e rachaduras;

c) Retirar o produto da embalagem secundaria para possibilitar melhor arejamento e
armazenar em temperatura ambiente;

d) Se houver necessidade de armazenar os ovos em geladeira, estes deverao ser retirados de

sua embalagem primaria.

1.2.3 Massas frescas e doces confeitados:

a) Observar a integridade das embalagens, as condi¢gdes sensoriais (cor, textura, viscosidade)
e a auséncia de fungos (bolores);

b) Verificar se os produtos estdo de acordo com as especificagcbes da embalagem e demais
critérios definidos no processo de compra.

c) Armazenar conforme orientagdes do fabricante/distribuidor.

1.2.4 Frutas, legumes e hortalicas:

a) Observar tamanho, cor, odor, estado de maturacéo, integridade, auséncia de danos fisicos
ou mecanicos e demais critérios definidos no processo de compra;

b) Produtos embalados a vacuo: verificar se o vacuo permanece inalterado e se a temperatura
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esta adequada, conforme a descrigdo da embalagem;

c) Produtos resfriados embalados sem vacuo: observar se estdo em temperatura adequada e
de acordo com o especificado no processo de compra;

d) Nao receber folhosos se estiverem amarelados ou murchos;

e) Proceder a triagem retirando folhas velhas e frutos verdes ou deteriorados, antes da pré-
higienizagao e do acondicionamento em embalagens adequadas;

f) Armazenar sob refrigeragdo ou em temperatura ambiente, de acordo com a necessidade de

cada produto e/ou orientagdes do fabricante/distribuidor.

1.2.5 Paes e produtos de panificacéo:
d) Verificar se os produtos estdo embalados adequadamente, dentro do prazo de validade e se

nao apresentam sinais de mofo ou contém matérias estranhas;

e) Armazenar em local seco e arejado.

1.2.6 Alimentos ndo pereciveis:

a) Verificar se as embalagens estdo integras e adequadas para cada alimento, dentro do
prazo de validade e com identificacdo correta no rétulo;

b) Os cereais, farinaceos e leguminosas n&o devem apresentar vestigios de
insetos/caruncho/larvas, umidade excessiva e materiais estranhos;

c) As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas e/ou amassadas;

d) Os vidros ndo devem estar trincados, apresentar vazamentos nas tampas, formagcao de
espumas, ou qualquer outro sinal de alteragao do produto;

e) Verificar o peso, a marca, as caracteristicas e a validade dos produtos;

f) Se os produtos apresentarem alguma caracteristica inadequada, nao receber;

g) Armazenar em local seco e arejado.
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2 ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

O armazenamento de alimentos é outra etapa fundamental no controle de
qualidade do servigo de alimentagdo, assim, devem ser seguidos alguns critérios que garantam
a protecdo contra contaminantes, a manutencéo da qualidade nutricional e a ndo deterioracéo
dos géneros alimenticios.

Os produtos recebidos devem estar adequadamente embalados e identificados e
ser armazenados sobre prateleiras, paletes ou estrados, fabricados com material liso,
resistente, impermeavel e lavavel, respeitando-se o espagamento minimo necessario para

garantir ventilacado adequada e facilitar a limpeza do local.

2.1 Condigoes gerais para armazenamento:

a) A edificagdo do estoque deve possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel e ser
mantida integra, conservada, livre de trincas, rachaduras, goteiras, vazamentos, infiltragbes,
bolores, descascamentos e outros;

b) As portas e janelas do estoque devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da
area de armazenamento de géneros alimenticios devem ser dotadas de fechamento
automatico e possuirem borrachas de vedagao no rodapé, rente ao piso. As aberturas externas
devem ser providas de telas milimetradas removiveis (para limpeza periédica);

c) As areas internas e externas do estoque devem estar livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenga de animais;

d) A ventilagdo deve garantir a renovacéo do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo, condensagao de vapores e outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria;

e) As instalagbes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios do estoque devem ser de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel, mantidos em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas e bom estado de conservagao;

f) O local deve ser exclusivo o para armazenamento de géneros alimenticios;
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g) O local deve ser livre de vetores e pragas urbanas. Para isso deve existir um conjunto de
acoOes eficazes e continuas de controle, com o objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o acesso
e/ou proliferagao desses;

h) Deve-se realizar desinsetizagao e desratizagdo sempre que necessario e, preventivamente,
no periodo de recesso escolar, tomando todos os cuidados necessarios para evitar possivel
contaminacéo;

i) As operagbes de higienizagdo devem ser realizadas por pessoas comprovadamente
capacitadas e com a periodicidade necessaria;

j) Os géneros alimenticios devem estar adequadamente acondicionados e identificados;

k) Os produtos devem ser retirados da embalagem secundaria (caixas de madeira, sacos de
papéis e caixas de papelao) para evitar a presenca de vetores e pragas;

I) Os produtos devem ser armazenados sobre paletes, estrados ou prateleiras, respeitando-se
0 espago minimo necessario para garantir adequada ventilagao e higienizacao;

m) Os géneros alimenticios com data de fabricagcdo mais antiga ou que vencem primeiro
devem ser armazenados a frente dos mais novos, que vencem depois;

n) A data de validade dos produtos deve ser constantemente verificada, a fim de evitar seu
vencimento. Nunca utilizar produtos vencidos, desprezando-os sempre;

0) Para controle de estoque utilizar o seguinte esquema: PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro
que Sai) e PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai);

p) Para controle dos itens estocados, a entrada/saida de géneros alimenticios deve ser
registrada em planilha especifica;

q) Em quaisquer irregularidades com os produtos, deve-se proceder sua inutilizagao;

r) Depois de abertos, os géneros alimenticios devem ser transferidos das embalagens
originais e acondicionados em recipientes limpos e adequados (impermeaveis, lavaveis e
atoxicos), cobertos e identificados;

s) Os alimentos prontos para consumo devem ser protegidos com cobertura individualizada;

t) Os sacos plasticos ou papéis impermeaveis utilizados para protegcdo dos alimentos devem
ser de uso Unico e exclusivo para este fim e ndo devem ser reaproveitados;

u) Se diferentes géneros alimenticios forem armazenados num mesmo refrigerador, a seguinte

==I Rua das Missées, 100 — Ponta Aguda
Blumenau/SC — CEP: 89.051-000
am DO EDER A (47) 3331-7800 / ifc@ifc.edu.br



Ministério da Educacgao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal Catarinense

disposi¢ao deve ser respeitada: os alimentos prontos para consumo nas prateleiras superiores;
0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio; os restantes, como alimentos
crus e outros, nas prateleiras inferiores;

v) Diferentes tipos de alimentos podem ser armazenados no mesmo equipamento para
congelamento, desde que devidamente embalados e separados;

w) E proibida a reutilizagdo de embalagens plasticas de supermercados, de sucos, de leite e
outros produtos, para conservacao dos alimentos;

x) Os produtos destinados a devolugao devem ser armazenados em local apropriado, com a
identificagdo de seu respectivo fornecedor;

y) Os géneros alimenticios nao utilizados em sua totalidade (exemplo: arroz, acucar,
macarrao, biscoitos, chocolate em pd, flocos de milho, sal, temperos, etc) devem ser
armazenados em sacos plasticos préprios para armazenamento de alimentos, de primeiro uso,
ou em recipientes fechados (de plastico ou de vidro), observadas as adequadas condi¢des
higiénico-sanitarias. Devem também ser identificados com, no minimo: designacéo do produto,

data de fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou retirada da embalagem original;

2.2 Em caso de deterioragcao de género alimenticio (ou suspeita), dentro do prazo de

validade, deve-se prosseguir da seguinte maneira:

a) ldentificar a embalagem do produto com “alimento impréprio para o consumo”, retira-lo
imediatamente do estoque e armazena-lo separadamente, até que o fornecedor efetue o
recolhimento ou que seja dada a destinagéo final adequada;

b) Realizar a higienizacao do deposito;

c) Comunicar a ocorréncia ao setor responsavel, informando sobre todos os dados do género
alimenticio como (marca, tipo, quantidade, data de fabricacdo e de validade) para as devidas

providéncias quanto ao recolhimento, substituicdo ou descarte.
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2.3 No armazenamento em geladeira, freezer e/ou camara fria, observar o seguinte:

a) A geladeira, freezer e/ou a camara fria devem estar organizados, limpos e em adequado
estado de conservagdo e funcionamento, para propiciar a adequada conservacao dos
alimentos e evitar contaminacoes;

b) Antes do armazenamento, as embalagens primarias dos alimentos deverao ser submetidas

a adequada limpeza, minimizando o risco de contaminag&o.
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MODELOS DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POPs

Procedimento Operacional Padronizado (POP) é o procedimento escrito de forma objetiva, que
estabelece as instrugdes sequenciais para a realizacdo de operacgdes rotineiras e especificas na
manipulacao de alimentos.

Manipulacdao de alimentos é a sequéncia de operagdes efetuadas sobre a matéria-prima para a
obtencdo e a entrega ao consumo do alimento preparado; envolve as etapas de preparacéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢ao a venda.

Boas praticas de manipulagao sio praticas que devem ser adotadas em todas as etapas do servigo
de alimentagao, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacao sanitaria.

Manipulador de alimentos é qualquer pessoa que entra em contato direto ou indireto com o alimento.

Para as praticas de manipulagéo dos alimentos os manipuladores devem seguir todas as determinagoes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pela vigilancia sanitaria local, a
fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados. O regulamento técnico de
boas praticas para servigos de alimentagao vigente em admbito nacional é a Resolucdo RDC n° 216,
de 15/09/2004, da ANVISA.

Os modelos de POPs constantes neste arquivo contém os elementos minimos necessarios e
devem ser ajustados conforme as rotinas de trabalho de cada unidade, considerando as atividades
efetivamente realizadas. Os POPs devem conter as instrugdes sequenciais das operacdes e a
frequéncia de execugdo, especificando o nome, o cargo e/ou a fungdo do(s) responsavel(is) pelas
atividades. Devem ser datados e assinados, mantidos atualizados e em local acessivel aos
colaboradores envolvidos e também as autoridades sanitarias, quando requerido.

Definigoes basicas:

- Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao
alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua integridade.

- Limpeza: procedimento para remogao de substancias minerais e/ou orgénicas indesejaveis, tais como
terra, poeira, gordura e outras sujidades.

- Desinfeccao: procedimento que visa eliminar ou reduzir, por método fisico e/ou agente quimico, o
numero de microrganismos em nivel que n&do comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

- Antissepsia: procedimento que visa reduzir os microrganismos presentes na pele em niveis seguros.
- Higienizagao: procedimento que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgédo/antissepsia.

- Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e das demais areas do
servico de alimentagéo.
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HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

» Os produtos saneantes utilizados para a higienizagdo devem ser obrigatoriamente regularizados pelo
Ministério da Saude (MS), registrados ou notificados na ANVISA e conter no rétulo as instrugdes, a
forma de utilizacdo e a categoria de uso, conforme a Resolucdo RDC n°® 59, de 22 de dezembro de 2010
e outros dispositivos que vierem a substitui-la. Devem ser usados dentro do prazo de validade e apenas
para as finalidades indicadas pelo fabricante. Os produtos de uso profissional devem ser acompanhados
de fichas técnicas e dados de seguranca.

* A consulta a regularidade de saneantes pode ser feita no site da ANVISA ou por meio do link <
https://consultas.anvisa.gov.br/#/ >.

* Devem ser adquiridos produtos prontos para o uso, sem a necessidade de diluicdo ou mistura, exceto
a diluicdo em agua, rotineiramente recomendada pelo fabricante.

» A escolha do produto deve considerar o tipo de superficie a ser higienizada e os produtos indicados
pelo fabricante (no caso de moveis, equipamentos, utensilios, etc.).

* O alcool liquido 70% pode ser utilizado como saneante para desinfecgéo de objetos e superficies de
contato frequente (ex.: maganetas, interruptores, corrimaos, mesas, etc.). Ha produtos alternativos ao
alcool 70% que podem ser utilizados para desinfec¢do de objetos e superficies, tais como: Hipoclorito
de sédio a 0,1%, alvejantes contendo hipoclorito (de sddio ou de calcio) a 0,1% e saneantes de uso
geral aprovados pela ANVISA (ex.: dgua sanitaria).

* No caso de utilizagdo de agua sanitaria para a higienizacdo de alimentos e/ou de utensilios,
equipamentos e superficies que entram em contato com os alimentos, é necessario verificar no rétulo
se o produto possui esta indicagao de uso. Isto porque, algumas marcas de agua sanitaria ndo foram
testadas para essa finalidade e outras ndo podem ser utilizadas para este fim porque possuem hidréxido
de sddio em sua composicao, o qual tem acgao corrosiva e toxica.

* O armazenamento de produtos de limpeza, insumos e materiais utilizados para procedimentos de
higienizacao deve ser em local especifico, isolado do estoque de géneros alimenticios e dos insumos
descartaveis. Os produtos de limpeza devem ser armazenados nas embalagens originais (estas nao
podem ser reutilizadas), em ambiente com ventilagao adequada.

* Os utensilios e materiais utilizados para os procedimentos de higienizacao devem ser apropriados,
exclusivos e identificados para cada atividade e ambiente (ex.: as esponjas utilizadas para a limpeza
de utensilios de cozinha ndo devem ser utilizadas para a limpeza de superficies; os utensilios de
limpeza da cozinha ndo devem ser utilizados para a limpeza dos sanitarios e vice-versa; etc.).

* Ndo devem ser utilizadas escovas, esponjas ou similares de metal, 13, palha de ago, madeira, amianto
e materiais rugosos ou porosos. As escovas devem ter cerdas de nylon e cabo de plastico.

* Os utensilios (ex.: borrifadores, rodos, escovas, esponjas, etc.) utilizados nos procedimentos devem
ser higienizados diariamente.

* Os procedimentos devem ser registrados em planilhas de controle.

Os POPs a seguir ttm o objetivo de estabelecer os procedimentos a serem adotados visando a
seguranca e a qualidade do servico de alimentagdo escolar. Veja os modelos dos principais POPs
relativos a higienizacao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios:

onE Rua Hugo Schlosser, n°® 605 — Bairro JD
[ ] ] Maluche Brusque/SC — CEP:
EE® INSTITUTO FEDERAL 88.354-300 (47)3212-0001 /

Catarinense compras@brusqueifc.edu.br


http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_59_2010_COMP.pdf/2977c62f-a7c7-48a4-ad95-f74ba37b302a
https://consultas.anvisa.gov.br/#/

Ministério da Educagéao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal Catarinense - Campus Brusque

POP - Higienizagao do teto e das paredes

Procedimento:

Higienizar as méaos (vide POP especifico) e calcar luvas de borracha;

Afastar os equipamentos e moveis (geladeiras, prateleiras, estrados, etc.) das paredes;

Solicitar ao setor de manutencgéo, a retirada das lampadas e luminarias;

Certificar-se de que as tomadas, interruptores e pontos de energia estao protegidos;

Colocar agua e detergente neutro em um balde (diluir conforme recomendacao do fabricante);

Esfregar com esponja ou escova macia e solugao detergente (limpar bem os cantos);

Se houver incrustacdes, remover com produto especifico (desincrustante);

Remover o detergente com auxilio de um rodo e pano umido ou enxaguar com agua corrente;

9. Aplicar hipoclorito de sédio a 0,1% ou solugao clorada 1000 ppm com um pano;

10. Deixar agir por 10 a 15 minutos;

11. Passar pano limpo para remover a solucéo clorada e secar as superficies;

12. Limpar as lampadas e as luminarias passando um pano umedecido com alcool liquido em baixa
concentracao (abaixo de 54°);

13. Desinfectar as tomadas e os interruptores passando um pano umedecido com alcool liquido 70%;

14. Deixar secar naturalmente;

15. Recolocar os equipamentos e méveis (prateleiras, geladeiras, etc.) em seus devidos lugares;

16. Retirar as luvas e higienizar as méos (vide POP especifico);

17. Solicitar ao setor de manutencgéao, a recolocagao das lampadas e luminarias.

NGO R WDN =

Frequéncia minima de higienizagdo: mensalmente*.

*A depender das atividades realizadas na unidade, a higienizagdo das paredes pode ser necessaria
com maior frequéncia (semanal ou quinzenal). Ja a higienizagdo completa do teto pode ser
postergada e realizada uma vez por semestre, desde que mantida sua limpeza periddica.

Materiais necessarios:

e Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

* Detergente neutro;

» Esponja e/ou escova macia;

» Solugao desincrustante;

* Panos multiuso;

* Hipoclorito de sédio a 0,1% ou solugéo clorada 1000 ppm;

+ Alcool liquido 70% e &lcool liquido em baixa concentragdo (abaixo de 54°);
» Materiais de apoio: balde, escada e rodo.

Preparo da solugao clorada 1000 ppm: Diluir 40 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.

Pode-se também diluir 2% colheres (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as
colheres de sopa ndo tém uma capacidade volumétrica padrdo (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizacdo de medidor padréo para o preparo da solugéo clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoées:
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1. Iniciar a limpeza pelo teto e depois seguir para as paredes, sempre iniciando da parte mais alta

para baixo e dos fundos para a direcédo da porta.
2. O alcool em concentragéo baixa (abaixo de 54°) serve apenas para remover sujeiras (limpeza) e

nao atua contra os microorganismos (ndo tem acgao desinfetante).

Data: Assinatura do Responsavel:
11 | Rua Hugo Schlosser, n°® 605 — Bairro JD
[ ] | Maluche Brusque/SC — CEP:
MEE INSTITUTO FEDERAL 88.354-300 (47)3212-0001 /

Catarinense compras@brusqueifc.edu.br



Ministério da Educagéao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal Catarinense - Campus Brusque

POP - Higienizagao de portas, janelas, vidros e telas milimétricas

Procedimento:

Portas e janelas: Vidros: Telas:
1. Higienizar as maos (vide POP | 1. Higienizar as maos (vide POP | 1. Higienizar as maos (vide POP
especifico) e calgar luvas; especifico) e calgar luvas; especifico) e calgar luvas;
2. Colocar agua e detergente em | 2. Aplicar limpador para vidros (a | 2. Remover as telas das portas e
um balde (diluir conforme base de alcool) com um pano janelas;
recomendagao do fabricante); multiuso, em toda a superficie; | 3. Colocar agua e detergente em
3. Esfregar as superficies com | 3. Borrifar alcool liquido 70% em um balde (diluir conforme
esponja e solugao detergente; toda a superficie; recomendacéao do fabricante);
4. Remover o detergente com | 4. Lustrar com um pano limpo e | 4. Esfregar as telas com escova
pano Umido ou enxaguar com Seco; macia e solugao detergente;
agua corrente; 5. Retirar as luvas e higienizar as | 5. Se houver incrustagdes, utilizar
5. Aplicar solugao clorada com maos (vide POP especifico). desincrustante;
um pano multiuso; 6. Enxaguar com agua corrente;
6. Deixar secar naturalmente; 7. Borrifar solugao clorada;
7. Retirar as luvas e higienizar as 8. Deixar secar naturalmente;
maos (POP especifico). 9. Retirar as luvas e higienizar as
maos (POP especifico).

Frequéncia minima de higienizagao: quinzenalmente e sempre que necessario.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

* Detergente neutro;

» Solucéo desincrustante;

* Solugao para limpeza de vidros (limpador para vidros);
» Esponja e/ou escova macia;

* Panos multiuso;

* Solugao clorada 1000 ppm;

+ Alcool liquido 70%;

» Materiais de apoio: borrifador, balde, escada e rodo.

Preparo da solugédo clorada 1000 ppm: Diluir 40 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.

Pode-se também diluir 274 colheres (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as
colheres de sopa ndo tém uma capacidade volumétrica padrdo (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizagcdo de medidor padréo para o preparo da solugao clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes: --

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de pisos, rodapés e ralos

Procedimento:

1. Higienizar as méaos (vide POP especifico) e calcar luvas de borracha;

2. Mover os equipamentos e moveis (geladeiras, freezers, prateleiras, estrados, etc.) de modo a
possibilitar a higienizagdo completa do ambiente;

3. Esguichar agua no piso e rodapés para remover os residuos;

4. Espalhar o detergente no piso (diluir conforme recomendacao do fabricante);

5. Esfregar o piso e os rodapés com escova ou vassoura;

6. Esfregar atentamente os ralos e cantos;

7. Enxaguar com agua corrente;

8. Remover a agua com um rodo;

9. Espalhar pelo piso hipoclorito de sédio a 0,1% ou solugéo clorada 1000 ppm;

10. Deixar agir por 15 minutos;

11. Remover com rodo;

12. Passar um pano limpo para secar ou deixar secar naturalmente;

13. Recolocar os equipamentos e méveis (geladeiras, estrados, etc.) em seus devidos lugares;

14. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

Frequéncia minima de higienizagao: diariamente, antes e apds as atividades.

Materiais necessarios:

¢ Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

* Detergente neutro;

« Escova ou vassoura;

* Panos multiuso;

* Hipoclorito de sddio a 0,1% ou solugao clorada 1000 ppm;
+ Alcool liquido 70%;

* Materiais de apoio: balde e rodo.

Preparo da solugéao clorada 1000 ppm: Diluir 40 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.

Pode-se também diluir 2% colheres (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as
colheres de sopa nao tém uma capacidade volumétrica padrao (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizacdo de medidor padréo para o preparo da solugéo clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes:
1. Nunca varrer "a seco" os pisos da area de manipulacao e distribuicdo de alimentos, a fim de

evitar a formagéao de poeira.
2. Sempre direcionar a limpeza da parte interna para a parte externa.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de méveis

Procedimento para higienizagcao de moéveis em geral:

1.
2.

ok w
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Higienizar as méaos (vide POP especifico) e calcar luvas de borracha;

Retirar do movel todos os objetos armazenados ou apoiados (tais como: insumos, materiais,
utensilios, equipamentos, etc.);

Colocar agua e detergente neutro em um balde (diluir conforme recomendacao do fabricante);
Esfregar todas as superficies (internas e externas) do moével com esponja e solugao detergente;
Remover a solugao detergente com pano umido (limpar o pano em agua corrente quantas vezes
forem necessarias para a remog¢ao completa da solugao detergente);

Secar com um pano multiuso limpo;

Aplicar alcool liquido 70%, com pano multiuso;

Deixar secar naturalmente;

Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

Procedimento para higienizagao de estrados/paletes:

1

2
3
4
5.
6.
7
8
9.
1

Higienizar as méaos (vide POP especifico) e calcar luvas de borracha;
Retirar os produtos armazenados;

Levar os estrados/paletes para o local de higienizagao;

Molhar os estrados/paletes;

Esfregar com escova, agua e detergente;

Enxaguar em agua corrente;

Borrifar alcool liquido 70% e deixar secar naturalmente;

Recolocar os estrados/paletes no local depois de ter higienizado o piso;
Recolocar os produtos sobre os estrados/paletes ja higienizados;

0. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

Frequéncia minima de higienizagao:

* Moveis de uso diario da cozinha e do refeitério* (tais como pias, mesas, bancadas e superficies,
etc.): diariamente, antes do inicio das atividades e ao final das atividades;

* Demais moveis da cozinha e do refeitério (balcdes, prateleiras, etc.): semanalmente (e sempre que
necessario dentro desse intervalo de tempo);

» Moveis do estoque: mensalmente (e sempre que necessario dentro desse intervalo de tempo).

*Devido ao coronavirus, desinfectar mesas, cadeiras, bancos e similares a cada uso.

Materiais necessarios:

e Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

» Detergente neutro;

* Escova;

* Esponja ndo abrasiva;

¢ Panos multiuso;

+ Alcool liquido 70%;

» Materiais de apoio: borrifador e balde.
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Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1.

Durante o periodo de atendimento dos usuarios no refeitério (ou ambiente utilizado para a
distribuicdo dos lanches) a desinfecgdo das mesas deve ser feita a cada uso, utilizando panos
descartaveis embebidos em alcool liquido 70% (com auxilio de uma bandeja para a coleta de
residuos). Apos o término do atendimento aos usuarios, realizar o procedimento de higienizagao
completo, conforme descrito no POP.

2. A higienizagao dos moveis do estoque requer alguns cuidados especificos, tais como: retirar
as embalagens dos produtos que estiverem armazenados e deposita-las em caixas plasticas
higienizadas; em seguida, higienizar os moveis (prateleiras, estrados, balcbes, etc.) conforme
descrito no POP e, posteriormente ao procedimento, recolocar os produtos que permanecerao
armazenados no local, organizando-os pela ordem de vencimento (PVPS = primeiro que vence
primeiro que sai).

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de utensilios, equipamentos e superficies SEM contato com alimentos

Procedimento para higienizagcao de utensilios, equipamentos e superficies em geral, SEM
contato com alimentos:

Higienizar as maos (vide POP especifico) e calcgar luvas de borracha;

Desligar o equipamento/utensilio da corrente elétrica antes de iniciar a higienizagao;

Retirar o excesso de residuos com auxilio de uma espatula, pano ou papel toalha;

Colocar agua e detergente neutro em um balde (diluir conforme recomendacao do fabricante);
Esfregar cada superficie/equipamento/utensilio com esponja umedecida na solu¢ao detergente;
Enxaguar com agua corrente (quando possivel) ou remover o detergente com pano Umido (limpar
0 pano em agua corrente quantas vezes forem necessarias para a remogao completa);

Passar um pano limpo para secar;

Aplicar hipoclorito de sédio a 0,1% ou solugado clorada 1000 ppm ou alcool liquido 70% com
borrifador ou pano multiuso (limpo e seco) em cada superficie/equipamento/utensilio (ATENCAO:
nunca utilizar alcool para higienizagdo de equipamentos que produzem chamas);

9. Aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar o que foi higienizado (apés aplicar o saneante);

10. Quando aplicavel, religar o equipamento/utensilio na corrente elétrica;

11. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).
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Procedimento para higienizagao de equipamentos desmontaveis, SEM contato com alimentos:

1. Higienizar as maos (vide POP especifico) e calgar luvas;

2. Desligar o equipamento da corrente elétrica antes de iniciar a higienizagéo;

3. Desmontar o equipamento para realizar a higienizagdo completa;

3.1 Partes moveis:

a) Retirar o excesso de residuos com auxilio de uma espatula, pano ou papel toalha;

b) Colocar as partes méveis em imersdo numa bacia com agua e detergente neutro (quando
possivel) ou borrifar solugéo detergente em todas as partes moveis;

c) Esfregar cada parte mével com escova ou esponja (conforme o tipo de equipamento);

d) Enxaguar com agua corrente.

3.2 Partes fixas:

a) Retirar o excesso de residuos com auxilio de uma espatula, pano ou papel toalha;

b) Esfregar as partes fixas com esponja umedecida em agua com detergente neutro;

c) Remover o detergente com pano umido (limpar o pano em agua corrente quantas vezes forem
necessarias para a remog¢ao completa do detergente).

Passar pano limpo para secar;

5. Para desinfecgao, aplicar hipoclorito de sddio a 0,1% ou solugao clorada 1000 ppm ou alcool
liquido 70% com borrifador ou pano multiuso limpo (ATENCAO: nunca utilizar alcool para
higienizacao de equipamentos que produzem chamas);

6. Deixar secar naturalmente (apés borrifar, aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar);

Quando aplicavel, montar o equipamento novamente e religar na corrente elétrica;

8. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

B
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Frequéncia minima* de higienizacgao:

» Utensilios e equipamentos: a cada uso.

» Superficies (bancadas, pias, tanques, torneiras, macanetas, etc.): diariamente, antes do inicio das
atividades e ao final das atividades.

*Devido ao coronavirus, desinfectar mesas da cozinha, bancadas, macganetas, interruptores e
superficies de maior contato a cada hora; desinfectar bancadas e mesas do refeitorio a cada uso.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

» Espatula, pano ou papel toalha;

* Esponja, fibrago ou escova propria para esse fim;

* Detergente neutro;

¢ Panos multiuso;

* Hipoclorito de sédio a 0,1% ou solugéo clorada 1000 ppm ou alcool liquido 70%;
» Materiais de apoio: balde, bacia, borrifador e escada.

Preparo da solugédo clorada 1000 ppm: Diluir 40 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.

Pode-se também diluir 274 colheres (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as
colheres de sopa ndo tém uma capacidade volumétrica padrdo (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizagcdo de medidor padréo para o preparo da solugéo clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacoes:

1. Para o procedimento de higienizacao dos equipamentos eletrénicos prevalece a recomendagao
do fabricante, quando houver (sempre consultar o manual do equipamento).

2. Nunca utilizar alcool para higienizagdo de equipamentos que produzem chamas.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de utensilios e lougas COM contato com alimentos

Procedimento:

Higienizar as maos (vide POP especifico) e calgar luvas;

Retirar o excesso de residuos com auxilio de uma espatula, pano ou papel toalha;
Enxaguar os utensilios/lougas em agua corrente;

Esfregar cada utensilio/lou¢ca com esponja ou escova, detergente e agua;
Enxaguar um a um com agua corrente até remover todo o detergente;

Para desinfecgao:

ok wh=

Opcgado 1: colocar solugdo clorada 200 a 250 ppm em uma cuba ou bacia; imergir os
utensilios/lougas por 15 minutos; enxaguar com agua corrente para remover o saneante.

Opcéo 2: borrifar alcool liquido 70% diretamente nos utensilios/lougas ja secos.

Opcao 3 (desinfeccdo por calor ou em maquinas de lava-loucas): atingir temperatura de 55°C a

65°C durante a lavagem e de 80°C a 90°C durante o enxague.

7. Deixar secar naturalmente (apés borrifar, aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar);
8. Armazenar em local protegido até o uso;
9. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

Frequéncia de higienizagao: a cada uso.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

» Espatula, pano ou papel toalha;

* Esponja, fibrago ou escova propria para esse fim;

* Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

* Solugao clorada 200 a 250 ppm ou alcool liquido 70%.
» Materiais de apoio: borrifador e cuba ou bacia.

Preparo da solugao clorada 200 - 250 ppm: Diluir 10 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.
Pode-se também diluir 1 colher (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as colheres
de sopa nao tém uma capacidade volumétrica padrdo (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizagcdo de medidor padréo para o preparo da solugéo clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1. A limpeza dos utensilios (talheres, placas de corte, medidores, potes, peneiras, jarras plasticas,
funil, etc.) e das lougas (pratos, xicaras, cumbucas, etc.) deve ser realizada com agua e
detergente neutro e a desinfecgao com solucao clorada a 200 - 250 ppm ou com alcool liquido
70% ou pela agao do calor.

2. Os utensilios e as lougas do refeitério (bandejas, xicaras, pratos, talheres, etc.) devem ser
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higienizados, preferencialmente, em maquina de lavar, por agao do calor.
3. Apo6s a higienizagao, os utensilios e as lougas devem ser armazenados em local protegido até o
uso, sendo os talheres, preferencialmente, embalados individualmente.
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POP - Higienizagao de equipamentos COM contato com alimentos

Procedimento:
1. Higienizar as maos (vide POP especifico) e calgar luvas;
2. Desligar o equipamento da corrente elétrica antes de iniciar a higienizagéo;
3. Sempre que possivel, desmontar o equipamento para realizar a higienizagado completa;
3.1 Partes maoveis:
a) Retirar o excesso de residuos com auxilio de uma espatula, pano ou papel toalha;
b) Colocar as partes méveis em imersao em uma cuba ou bacia com agua e detergente neutro
(quando possivel) ou borrifar solugao detergente nas partes méveis;
c) Esfregar com escova ou esponja (conforme o tipo de equipamento);
d) Enxaguar com agua corrente;
e) Para desinfeccao:

Opcao 1: colocar solugao clorada 200 a 250 ppm em uma cuba ou bacia; imergir as pecgas
por 15 minutos; enxaguar com agua corrente para remover o saneante.

Opcéo 2: secar as pecas com pano limpo descartavel e borrifar alcool liquido 70%
diretamente nas partes moveis dos equipamentos (ATENCAO: nunca utilizar &lcool para
higieniza¢ao de equipamentos que produzem chamas).

3.2 Partes fixas:

a) Retirar o excesso de residuos com auxilio de uma espatula, pano ou papel toalha;

b) Esfregar as partes fixas com esponja umedecida em agua com detergente neutro;

¢) Remover o detergente com pano umido (limpar o pano em agua corrente quantas vezes forem
necessarias para a remocgao completa do detergente);

d) Passar pano limpo descartavel para secar;

e) Para desinfecgao: aplicar solugao clorada 200 a 250 ppm ou alcool liquido 70% com um pano
multiuso descartavel (limpo e seco) nas partes fixas dos equipamentos (ATENCAO: nunca
utilizar alcool para higienizagdo de equipamentos que produzem chamas);

4. Deixar secar naturalmente (apés borrifar, aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar);
5. Quando aplicavel, montar o equipamento novamente e religar na corrente elétrica;
6. Retirar as luvas e higienizar as méos (vide POP especifico).

Frequéncia minima de higienizagao:

* Equipamentos em geral (liquidificadores, batedeiras, descascadores, etc.): a cada uso.

* Fogdes, fornos, microondas, balcdes térmicos: diariamente, no inicio e ao final das atividades.
* Refrigeradores, camaras frias e freezers: semanalmente.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

» Espatula, pano ou papel toalha;

* Esponja, fibrago ou escova propria para esse fim;
» Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;
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* Solugao clorada 200 a 250 ppm ou alcool liquido 70%.
» Materiais de apoio: borrifador e cuba ou bacia.

Preparo da solugao clorada 200 - 250 ppm: Diluir 10 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.
Pode-se também diluir 1 colher (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as colheres
de sopa ndo tém uma capacidade volumétrica padrdo (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizagdo de medidor padréo para o preparo da solugio clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1.

A limpeza deve ser realizada com agua e detergente neutro e a desinfec¢ao usando solugéo
clorada a 200 - 250 ppm ou alcool liquido 70%.

2. Para o procedimento de higienizacdo dos equipamentos eletrénicos prevalece a recomendagao
do fabricante, quando houver (sempre consultar o manual do equipamento).

3. Nunca higienizar resisténcias elétricas, motores e outros dispositivos relacionados ao
funcionamento elétrico dos equipamentos, a ndo ser por recomendagao expressa do fabricante e
conforme procedimento estabelecido pelo mesmo.

4. Quando da higienizagcdo de refrigeradores, camaras e freezers, transferir os alimentos
armazenados nestes para outro equipamento de igual temperatura, a fim de garantir sua
conservacdo. Apos o término do procedimento, aguardar o equipamento atingir a temperatura de
referéncia para recolocar os alimentos.

5. Quando da higienizacao de fogoes e fornos, aguardar o equipamento esfriar e certificar-se de
que todas as valvulas de gas estdo desligadas, antes de iniciar o procedimento.

6. Nunca utilizar alcool para higienizagao de equipamentos que produzem chamas.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de superficies COM contato com alimentos

Procedimento:

1. Higienizar as maos (vide POP especifico) e calgar luvas;

2. Remover o excesso de residuos com auxilio de uma espatula, pano ou papel toalha;

3. Para alimpeza, esfregar com esponja ou escova, agua e detergente neutro;

4. Enxaguar com agua ou passar pano umido até remover completamente o detergente (limpar o
pano em agua corrente quantas vezes forem necessarias para a remog¢ao completa do
detergente);

5. Passar pano limpo para secar;

6. Borrifar solugdo clorada 200 a 250 ppm ou alcool liquido 70% diretamente na superficie (n&o
utilizar alcool para higienizagao de superficies préximas a equipamentos que produzem chamas);

7. Deixar secar naturalmente;

8. Aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar a superficie, apds aplicar o saneante;

9. Retirar as luvas e higienizar as méos (vide POP especifico).

Frequéncia minima* de higienizagao: diariamente, antes e apés as atividades.

*Devido ao coronavirus, bancadas e mesas da cozinha devem ser desinfectadas a cada hora;
bancadas e mesas do refeitorio devem ser desinfectadas a cada uso.

Materiais necessarios:

e Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

» Espatula, pano ou papel toalha;

* Esponja, fibrago ou escova propria para esse fim;

» Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

*» Solucéo clorada 200 a 250 ppm ou alcool liquido 70%;
» Materiais de apoio: borrifador e balde.

Preparo da solugao clorada 200 - 250 ppm: Diluir 10 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.
Pode-se também diluir 1 colher (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as colheres
de sopa ndo tém uma capacidade volumétrica padrao (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizacdo de medidor padrao para o preparo da solugao clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:
1. A limpeza deve ser realizada com agua e detergente neutro e a desinfecgdao usando solugéo
clorada a 200 - 250 ppm ou alcool liquido 70%.

Data: Assinatura do Responsavel:

onnm Rua Hugo Schlosser, n°® 605 — Bairro JD
[ ] | Maluche Brusque/SC — CEP:
MEE INSTITUTO FEDERAL 88.354-300 (47)3212-0001 /

Catarinense compras@brusqueifc.edu.br




Ministério da Educagéao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal Catarinense - Campus Brusque

POP - Higienizagdo de caixas térmicas, caixas plasticas e monoblocos

Procedimento:

Higienizar as maos (vide POP especifico) e calgar luvas;

Levar as caixas para o local de higieniza¢éo;

Esguichar agua nas caixas e remover as sujidades aparentes;

Esfregar todas as partes, internas e externas com escova ou esponja, detergente e agua;
Enxaguar com agua corrente até remover todo o detergente;

Aplicar alcool liquido 70% em todas as partes (com borrifador ou pano multiuso limpo);
Deixar secar naturalmente;

Armazenar em local protegido até o uso;

Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

©ooNDORrWDN =

Frequéncia de higienizag¢ao: a cada uso.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

» Escova ou esponja;

* Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

+ Alcool liquido 70%.

* Materiais de apoio: borrifador e mangueira com esguicho.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes: --

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de garrafas térmicas e suqueiras

Procedimento:

Higienizar as maos (vide POP especifico) e calgar luvas;

Remover os residuos internos com agua corrente;

Retirar as partes méveis da garrafa/suqueira (tampas, torneiras, etc.);

Esfregar todas as partes, internas e externas com esponja, detergente e agua;

Enxaguar com agua corrente até remover todo o detergente;

Emergir as partes moveis em solugao clorada 200 a 250 ppm e deixar agir por 15 minutos;
Encher a garrafa/suqueira com solugao clorada 200 a 250 ppm e deixar agir por 15 minutos;
Enxaguar as partes moveis e a garrafa/suqueira com agua corrente para remover o saneante;
9. Recolocar as partes moveis;

10. Escorrer toda a agua que restar dentro da garrafa/suqueira e fechar;

11. Secar a parte externa e aplicar alcool liquido 70% com um pano limpo;

10. Deixar secar naturalmente;

11. Armazenar em local protegido até o uso;

12. Retirar as luvas e higienizar as méaos (vide POP especifico).

NGO RAWDN =

Frequéncia minima de higienizagao: diariamente.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

* Esponja prépria para esse fim;

* Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

* Solugao clorada 200 a 250 ppm;

» Alcool liquido 70%.

» Materiais de apoio: cuba ou bacia.

Preparo da solugao clorada 200 - 250 ppm: Diluir 10 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.
Pode-se também diluir 1 colher (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as colheres
de sopa ndo tém uma capacidade volumétrica padrao (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizacao de medidor padrao para o preparo da solucao clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes: --

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagado de termémetro espeto (termémetro de haste)

Procedimento:

1. Higienizar as maos (vide POP especifico);

2. Esfregar a haste com esponja e detergente (sem molhar a parte de registro das temperaturas);

3. Remover o detergente da haste com agua corrente ou com pano umedecido em agua (sem
molhar a parte de registro das temperaturas);

4. Secar a haste com pano descartavel ou papel toalha;

5. Aplicar alcool liquido 70% em todo o termémetro com um pano multiuso descartavel;

6. Deixar secar naturalmente.

Frequéncia minima de higienizagao: antes e apds o uso.

Materiais necessarios:

* Fluxo de agua tratada;

* Esponja prépria para esse fim;
* Detergente neutro;

* Pano multiuso descartavel;

» Papel toalha n&o reciclado;

« Alcool liquido 70%.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1. Durante a afericdo da temperatura dos alimentos no buffet e na coleta de amostras, a haste do
termdémetro deve ser desinfectada entre uma medigdo e outra, utilizando-se papel toalha
embebido em alcool liquido 70%; aguardar secar para efetuar a proxima medigao.

Data: Assinatura do Responsavel:
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EQUIPAMENTOS

POP - Manutencgao e calibragao de equipamentos

Objetivo: estabelecer os procedimentos a serem adotados visando o bom funcionamento dos
equipamentos utilizados no servigo de alimentagéo escolar.

A manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos e a calibragdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo devem ser realizadas por empresa especializada, contratada para esta
finalidade.

Procedimento:

Proceder aos tramites para contratagao dos servigos especializados;

Agendar os servigos;

Notificar ao setor de alimentacio a data e o horario agendado para a execugao do servigo;
Solicitar o comprovante de execugao do servigco para a empresa especializada;

Efetuar os registros dos procedimentos em planilha de controle;

Higienizar os equipamentos que passaram por manutengdo ou calibragem (vide POPs
especificos de higienizagao).

b wh=

Frequéncia:

* Manutencéo preventiva: deve seguir a recomendacgao do fabricante;

» Manutencéo corretiva: deve ser solicitada a qualquer constatagao de funcionamento irregular;

* Calibracdo: anualmente e sempre que necessario, se constatado o funcionamento inadequado.

Materiais necessarios:
* Documentos que comprovem a execugao de servicos de manutengédo e calibragéo.

Responsavel(is) pela execucao: Especificar empresa(s) especializada(s) responsavel(is).

Observacgoes:

1.  Os equipamentos devem permanecer em adequado estado de conservagao e funcionamento.

2. A manutengdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e a calibracdo dos
instrumentos ou equipamentos de medigado devem ser registradas e documentadas.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Controle de temperatura dos equipamentos

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados para o controle da temperatura dos

e

quipamentos visando a seguranga e a qualidade da alimentagao escolar.

Procedimentos:

1.

Higienizar as maos (vide POP especifico);

2. Verificar se as portas do equipamento estdo bem fechadas (quando aplicavel);

3. Fazer a leitura da temperatura no termémetro embutido no equipamento ou, se 0 equipamento
nao tiver termdémetro préprio, colocar o termdémetro de haste dentro do equipamento e esperar um
minuto (ou tempo recomendado pelo fabricante) até estabilizar a temperatura, para fazer leitura;

4. Anotar a temperatura em planilha especifica;

5. \Verificar se a temperatura esta adequada para o equipamento, de acordo com as especificacbes
do fabricante. Na auséncia das especificacbes do fabricante, utilizar as seguintes temperaturas
de referéncia:

Equipamento Temperatura de referéncia
Buffets frios Abaixo de 10°C
Buffets quentes Entre 80°C a 90°C
Geladeiras, refrigeradores e balcdes frios Abaixo de 4°C
Freezers Abaixo de -18°C

Frequéncia: Diariamente.

Materiais necessarios:

Equipamentos de conservagao dos alimentos com medidor de temperatura;
Termbémetro de haste;
Caneta e planilha para o registro das temperaturas aferidas.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1.

Caso seja observada temperatura inadequada para o equipamento, solicitar reparo imediato.

Data:

Assinatura do Responsavel:

(1] Rua Hugo
[ ] ]
EEE INSTITUTO FEDERAL

Catarinense

Schlosser, n® 605 — Bairro JD
Maluche Brusque/SC — CEP:
88.354-300 (47)3212-0001 /
compras@brusqueifc.edu.br




Ministério da Educagéao
Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal Catarinense - Campus Brusque

ABASTECIMENTO E CONTROLE DA AGUA

» Para as atividades relacionadas a manipulacdo de alimentos deve ser utilizada somente agua
potavel, proveniente da rede publica de abastecimento ou de sistema alternativo.

* Quando utilizada solugao alternativa de abastecimento de agua, o servigco de fiscalizagao sanitaria
local deve estar ciente e autorizar o uso. Neste caso, deve ser realizada analise de potabilidade da
agua, no minimo, semestralmente, sendo atestada mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de
outras exigéncias previstas em legislacado especifica. A cada procedimento deve ser emitido laudo de

analise dos parametros previstos na Portaria MS n° 2.914, de 12/12/2011 e em outros dispositivos que

vierem a substitui-la.

» O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado somente com agua potavel e deve ser mantido
em condicao higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

» O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato
com alimentos, deve ser produzido somente a partir de agua potavel.

» O reservatério de agua deve ser edificado e revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade
da agua, conforme legislagdo especifica. Deve estar em adequado estado de higiene e conservacgao,
livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos, dentre outros defeitos. Deve ser
mantido devidamente tampado.

+ Se forem constatadas alteragbes nas caracteristicas da agua, informar imediatamente ao setor
responsavel e ndo utiliza-la para o preparo de alimentos e nem para a higienizagdo de utensilios e de

superficies que entrem em contato com alimentos.

Os POPs a seguir ttm o objetivo de estabelecer os procedimentos a serem adotados visando a
segurangca e a qualidade do servigo de alimentagdo escolar. Veja os modelos dos principais POPs

relativos ao abastecimento e controle da agua:
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POP - Higienizagao do reservatério de agua

Procedimento:

Higienizar as méaos (vide POP especifico) e calcar luvas de borracha;

Fechar o registro e esvaziar reservatorio (abrir as torneiras e dar descargas);

Quando o reservatério estiver quase vazio, fechar a saida de agua;

Utilizar a 4gua que restou para a limpeza do reservatorio;

Esfregar as paredes e o fundo do reservatorio utilizando escova macia ou esponja (ndo utilizar

sabao, detergente e outros produtos de limpeza);

6. Retirar a agua suja que restou da limpeza, com balde e panos descartaveis, até deixar ao
reservatorio totalmente limpo;

7. Abrir o registro e deixar entrar agua no reservatério até encher;

8. Acrescentar 1 litro de agua sanitaria (2,0% a 2,5%) para cada 1.000 litros de agua;

9. Deixar agir por duas horas para a desinfecg¢ao do reservatorio;

10. Esvaziar o reservatorio;

11. Enxaguar o reservatorio com agua corrente (para remover o saneante);

12. Tampar o reservatorio;

13. Abrir a entrada de agua para encher o reservatério novamente;

14. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

oo~

Frequéncia minima de higienizagao: quando o reservatorio for instalado; a cada 6 meses; e nos
casos de desuso ou na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.

Materiais necessarios:

e Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

» Escova macia ou esponja exclusiva para esse fim;
* Panos multiuso descartaveis;

+ Agua sanitaria (2,0% a 2,5%).

» Materiais de apoio: escada e balde.

Responsavel(is) pela execucao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is) ou se sera realizado
por empresa especializada.

Observacgoes:

1. Recomenda-se contratar empresa especializada para realizar a higienizagcdao do
reservatorio de agua e exigir desta o certificado de execuc¢ao do servigco a cada procedimento.

2. Programar com antecedéncia o dia da higienizagdo e comunicar aos setores e usuarios.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de bebedouros de agua industriais e de acionamento manual, bebedouros
de agua domésticos, purificadores de agua, suportes e bombas para galdao

Procedimento:

Higienizar as méaos (vide POP especifico) e calgar luvas de borracha;

Desligar o equipamento da corrente elétrica;

Umedecer uma esponja com agua e detergente neutro;

Esfregar todas as superficies externas (inclusive torneiras, botdes de acionamento e galao);
Enxaguar com agua corrente ou passar pano descartavel umido até a remogdo total do
detergente (limpar o pano em agua corrente quantas vezes forem necessarias para a remogao
completa do detergente);

6. Secar com pano descartavel limpo;

7. Borrifar alcool liquido 70% em todas as superficies;

8. Deixar secar naturalmente (aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar);

9.

1
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Quando aplicavel, religar o equipamento na corrente elétrica;
0. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

Frequéncia minima de higienizagao: as superficies externas devem ser higienizadas diariamente; a
limpeza interna deve seguir a periodicidade e as recomendacdes indicadas pelo fabricante.

Materiais necessarios:

e Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

* Esponja exclusiva para esse fim;
* Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

+ Alcool liquido 70%:;

» Materiais de apoio: borrifador.

Responsavel(is) pela execucao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is) ou se sera realizado
por empresa especializada.

Observagoes:

1. Para o procedimento de higienizacdo prevalece sempre a recomenda¢ao do fabricante,
quando houver (consultar o manual do equipamento).

2. Para alimpeza interna e a troca de filtros, orienta-se seguir as recomendagdes do fabricante ou
solicitar a assisténcia técnica autorizada pelo fabricante.

3. Quando o procedimento for realizado por empresa terceirizada deve-se solicitar o certificado de
execugao do servigo.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagdo de galoes de agua

Procedimento para o recebimento:

1. Realizar o recebimento dos galées de agua em local apropriado;

2. Verificar a validade impressa no rétulo;

3. Limpar cada galdo com um pano descartavel umedecido com alcool liquido em baixa
concentracao (abaixo de 54°);

4. Armazenar os galdes em local adequado e n&o apoia-los diretamente no chao.

Procedimento para a higienizacao e a instalagao:

Higienizar as maos (vide POP especifico);

Limpar o galdo com esponja umedecida com agua e detergente neutro;

Remover o detergente com pano limpo e umido;

Secar o galdo com pano descartavel (limpo e seco);

Com um pano descartavel (limpo e seco), aplicar alcool liquido 70% em toda superficie;
Aguardar secar para utilizar;

Retirar a vedacgao do gargalo do galao com utensilio higienizado e acoplar ao bebedouro.

Nooabkowd~

Frequéncia minima de higienizagao: no recebimento dos galées de agua; antes da instalacdo do
galdo; e diariamente, enquanto o galdo estiver em uso.

Materiais necessarios:

* Fluxo de agua tratada;

* Esponja exclusiva para esse fim;

* Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

+ Alcool liquido 70% e &lcool liquido em baixa concentragdo (abaixo de 54°);
» Materiais de apoio: borrifador.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes: --
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CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

O controle integrado de vetores e pragas urbanas incorpora agbes preventivas e corretivas, de forma
continua, destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacado de vetores e pragas
urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. Veja a seguir, os procedimentos
minimos que devem ser adotados pelo campus:

POP - Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Objetivo: padronizar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas, visando a seguranca e a qualidade do
servigo da alimentacao escolar.

Procedimento:

1. Providenciar a colocacado de telas milimetradas removiveis em todas as portas, as janelas e as
aberturas externas da cozinha, do refeitério e do estoque de alimentos;

2. Instalar borrachas (rodinhos) para vedagao de portas (da cozinha, do refeitério e do estoque de
alimentos) e ajusta-las aos batentes, com molas;

3. Utilizar ralos sifonados e grelhas com dispositivo de fechamento para evitar a entrada de vetores;

4. Providenciar, para todos os ambientes, lixeiras identificadas e integras, de facil higienizacao e
transporte, em numero e capacidade suficientes para coletar os residuos;

5. Manter as lixeiras tampadas;

6. Realizar a coleta dos residuos frequentemente, no minimo uma vez por dia;

7. Higienizar lixeiras e coletores de residuos (vide POP especifico);

8. Higienizar a area de armazenamento dos residuos (vide POP especifico);

9. Manter as areas externas livres de material em desuso;

10. Realizar todos os procedimentos periddicos de higienizagao;

11. Inspecionar constantemente todas as instalagbes, observando e registrando se ha presenca de

insetos e/ou roedores vivos; sinais de danos, presenca de fezes, cheiro de urina, ninhos e
possiveis pontos de abrigo para insetos e roedores (como frestas de portas, janelas e telas);
falhas na conservagdo/manutencao das instalagbes (ralos sem protecao, portas e janelas mal
vedadas, etc.); falhas no manejo e descarte de residuos; presenga de entulhos; etc.

12. Contratar empresa especializada para realizagao periddica de controle quimico;

13. Efetuar os registros dos procedimentos realizados.

Frequéncia minima:

* As medidas preventivas devem ser adotadas diariamente.

* O controle quimico deve ser efetuado a cada 180 dias ou em tempo inferior, se constatada a
necessidade ou se recomendado por empresa especializada.

* As medidas corretivas devem ser adotadas sempre que necessario.

Materiais necessarios:

* Telas milimetradas, borrachas de vedacgao, ralos sifonados e grelhas com dispositivo de fechamento;
* Portas ajustadas ao batente com molas;

* Coletores/lixeiras com tampa sem acionamento manual para acondicionar os residuos;
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e | ocal apropriado para o armazenamento de residuos;
» Materiais de escritério e planilha para registros de inspecao.

Responsavel(is) pela execugao:

 Especificar o(s) servidor(es) responsavel(is) pelas medidas preventivas/corretivas;
» Especificar empresa especializada responsavel pela realizagcdo de controle quimico.

Observacgoes:

1. Além das medidas preventivas, o controle quimico deve ser empregado periodicamente,
preferencialmente no periodo de férias escolares.

2. O controle quimico deve ser realizado por empresa habilitada, contratada para esse fim.

3. Para a realizagao do controle quimico, o campus devera seguir todas as instrugdes da empresa
contratada quanto as medidas prévias e posteriores a aplicagao, a fim de garantir a seguranga do
procedimento e evitar a contaminagao dos alimentos.

4. Quando da realizagdo de controle quimico, o campus deve exigir comprovante de execug¢ao do
servico fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas

em legislacao sanitaria especifica.

Data:

Assinatura do Responsavel:
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HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

POP - Higiene e saude dos manipuladores de alimentos

Objetivo: estabelecer os procedimentos a serem adotados visando a seguranga e a qualidade do
servigo da alimentagéo escolar.

Procedimentos minimos relacionados a higiene e a saude dos manipuladores de alimentos:

Higien | rati

1. Higienizar as maos ao chegar ao trabalho, a qualquer interrupg&o do servigo ou troca de atividade

e sempre que se fizer necessario (vide POP especifico);

Ter asseio pessoal, tomar banho todos os dias e lavar os cabelos;

Manter a barba/bigode aparados;

Manter as unhas sempre limpas, curtas e sem esmaltes ou base;

Manter os cabelos presos e totalmente cobertos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado;

Utilizar uniforme compativel com a atividade, mantendo-o limpo;

Trocar o uniforme diariamente, ou mesmo durante a jornada, se necessario;

Utilizar o uniforme de manipulacdo de alimentos exclusivamente para esta finalidade e somente

nas dependéncias internas (caso haja necessidade de sair do local, retirar o uniforme);

. Usar calgados fechados, antiderrapantes e em boas condigdes de higiene e conservagao;

10. Comunicar a chefia imediatamente e ndo manipular alimentos se estiver doente ou se
apresentar lesdes/ferimentos nas maos, dedos ou unhas;

11. Nao utilizar adornos pessoais (exemplos: brincos, anéis, aliangas, pulseiras, correntes, colares,
relogios, piercing e outros);

12. Nao falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, gritar, tossir, comer, manipular
dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante as atividades.

13. Nao fumar durante as atividades relativas ao servico de alimentagao;

14. Utilizar utensilio higienizado para provar o alimento, ou seja, nunca experimentar alimentos
diretamente com as maos e nem com os utensilios de preparo;

15. Conhecer e cumprir todas as normas constantes na Resolugdo RDC n° 216/2004 (ANVISA)
e outros dispositivos que vierem a substitui-la, bem como, as determinagdes da vigilancia
sanitaria local.

©NOOAWN

Saude do manipulador de alimentos:
1. Para fins de admissdo, todo manipulador deve realizar os exames exigidos pela Vigilancia

Sanitaria local e apresenta-los juntamente com a Carteira de Saude do Manipulador e o Atestado
de Saude Ocupacional (ASO) ao setor responsavel, sem prejuizo de outros documentos
solicitados na contratacao;

2. Todo manipulador devera apresentar a Carteira de Saude do Manipulador para o setor
responsavel, a cada 06 meses;

3. O campus deve manter o registro dos ASOs e das Carteiras de Saude dos Manipuladores junto
as demais documentacgdes referentes a contratagao.
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Capacitacdo do manipulador de alimentos:

1.

Todos os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente
em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos. A capacitacao deve ser comprovada mediante documentagao.

Para fins de admisséao, todo manipulador de alimentos deve apresentar certificado de capacitagao
em boas praticas de manipulacédo de alimentos, com validade maxima de 2 anos da data de
realizagéo da capacitagéo (ou conforme determinagéo da Vigilancia Sanitaria local);

Empresas terceirizadas deverao apresentar lista de frequéncia de treinamentos periédicos dos
manipuladores. As capacitacbes devem ser realizadas no minimo semestralmente, conforme
previsto no contrato.

Responsavel(is) pela execugao: Todos os manipuladores de alimentos.

Observacgoes:

1.

Fixar cartazes de orientagcao em locais de facil visualizagao (inclusive nas instala¢des sanitarias e
lavatdrios), sobre a forma correta de higienizagdo das maos e quanto aos demais habitos de
higiene necessarios.

2. Qualquer pessoa que necessitar entrar nas dependéncias da cozinha deve cumprir os mesmos
requisitos de higiene e de saude estabelecidos para os manipuladores de alimentos.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagdo das maos

Objetivo: estabelecer os procedimentos a serem adotados para a correta higienizagcao das méos.

Procedimento:

1. Abrir a torneira e molhar as maos com agua, evitando encostar-se na pia;

2. Aplicar na palma da mao quantidade suficiente de sabonete liquido para espalhar por toda a

superficie das maos;

Ensaboar as méaos, friccionando as palmas entre si;

Friccionar a palma direita contra o dorso da mao esquerda (e vice-versa) entrelagando os dedos;

Entrelacar os dedos palma com palma e friccionar os espacos interdigitais;

Friccionar o dorso dos dedos de uma mao com a palma da mé&o oposta, segurando os dedos,

com movimento de vai e vem, e vice-versa;

7. Friccionar o polegar esquerdo com o auxilio da palma da mao direita (e vice-versa), utilizando-se
de movimento circular;

8. Friccionar as polpas digitais e unhas da mao direita contra a palma da mao esquerda (e
vice-versa), fazendo movimento circular;

9. Esfregar o punho esquerdo com o auxilio da palma da mao direita (e vice-versa) fazendo
movimento circular;

10. Acionar a torneira com cotovelo (no caso de torneiras com abertura manual) e enxaguar bem as
m&os com agua corrente, retirando todos os residuos das maos e punhos;

11. Secar as maos e punhos com papel toalha descartavel (nao reciclado);

12. Fechar a torneira com papel toalha e n&o diretamente com as maos (Obs.: aplicavel no caso de
torneiras com contato manual para fechamento);

13. Descartar o papel toalha na lixeira.

R

Frequéncia minima de higienizagao:

* Antes de comecar o trabalho;

* Antes e apos a troca de uniformes, mascaras e luvas;

* Apés tossir, espirrar, cocar/assoar o nariz, tocar na mascara, no rosto ou nos cabelos;

* Antes e apds manipular alimentos crus ou nao higienizados;

* Antes de manipular alimentos higienizados, cozidos ou prontos para 0 consumo;

* Antes de embalar talheres e guardanapos;

* Apos tarefas de limpeza ou manuseio de utensilios ou materiais de limpeza, como vassouras, rodos,
pas, panos, entre outros;

* ApGs manusear lixo, sobras, restos e outros residuos;

* Depois de usar os sanitarios ou vestiarios;

* Apds tocar ou manusear celular, dinheiro, chaves, maganetas, sacarias, caixas, garrafas, calgados,
entre outros objetos e superficies que possam estar contaminados;

* Antes de comer;

* Apés comer, beber ou fumar;

* Apds retornar dos intervalos;

* A cada inicio, interrupgéo ou troca de atividade.
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Materiais necessarios:

* Lavatério de maos com fluxo de agua tratada;
* Sabonete liquido inodoro;

* Papel toalha nao reciclado;

* Lixeira com tampa, sem acionamento manual;
* Alcool em gel 70%.

Responsavel(is) pela execugao: Todos os manipuladores de alimentos.

Observacgoes:

1. Ahigienizacdo das maos deve ter duracdo de 40 a 60 segundos.

2. Adicionalmente, o alcool em gel 70% pode ser utilizado apds a lavagem das maos. Espalhe alcool
em gel 70% nas maos e antebragos. Aguarde 20 a 30 segundos para secar.

3. No caso de higienizacdo com preparagdes alcodlicas, apliqgue em uma das mé&os quantidade
suficiente de preparacao alcodlica para espalhar por todas as superficies das maos; siga o
procedimento descrito do n® 4 ao 9; aguarde 20 a 30 segundos para secar.

4. O uso de luvas para manipulagdo de alimentos nao substitui a higienizagdo das maos. Caso
utilize luvas, higienize as maos antes de vesti-las e apds retira-las. Troque as luvas com a mesma
frequéncia indicada para a lavagem das maos.

Data: Assinatura do Responsavel:
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MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

Veja a seguir, modelos dos principais POPs relativos a manipulagcao dos alimentos:

POP - Recebimento e selegdao de matérias-primas, ingredientes e embalagens

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados visando a seguranca e a qualidade das
matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados no servigo de alimentagao escolar.

Procedimento:

Higienizar as maos (vide POP especifico);

Fazer uma cépia do pedido de compra (com as especificagdes e quantidades de cada produto);

Observar as condi¢des higiénico-sanitarias do veiculo de transporte e dos entregadores;

Em area protegida e limpa, receber as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens (n&o

coloca-los diretamente sobre o piso);

Antes de atestar o recebimento, inspecionar os produtos:

a. Verificar se as informagdes constantes na nota fiscal estdo de acordo com o pedido/contrato;

b. Verificar a integridade das embalagens;

c. Conferir as especificagdes, o tipo, a quantidade/peso e a data de validade dos produtos
entregues (quando aplicavel, pesar os alimentos no ato da entrega, para conferéncia);

d. Verificar se a temperatura dos produtos que necessitam de condi¢gdes especiais de
conservacao esta de acordo com a recomendacgao do fabricante, conforme indicagao no rétulo.
Na auséncia destas informagdes, podem ser usadas as seguintes temperaturas de referéncia*:
* Produtos congelados devem apresentar temperatura de -18°C, com tolerancia até -12°C;

* Produtos refrigerados devem apresentar temperatura de até 5°C, com tolerancia até 7°C;

* Produtos n&o pereciveis devem estar em temperatura ambiente.

*Para todos os produtos, prevalece a especificacdo do fabricante/distribuidor.

6. Recusar o recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens que estiverem diferentes
da especificacao informada ou apresentarem comprometimento da qualidade:

- Embalagens amassadas, estufadas, enferrujadas, trincadas, com furos ou vazamentos,
rasgadas, abertas ou com outro tipo de avaria devem ser recusadas;

- Cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, carunchos,
larvas, umidade excessiva ou materiais estranhos.

7. Devolver ao fornecedor as matérias-primas, os ingredientes ou as embalagens reprovados ou
com prazo de validade vencido (na impossibilidade de fazer a devolugao imediata, identificar e
armazenar os produtos separadamente);

8. Atestar o recebimento e proceder os demais trAmites administrativos necessarios;

9. Retirar os produtos das embalagens de transporte (ex.: caixas de papelédo, sacarias, etc.) e
transferi-los para recipientes proprios (ex.: caixas/monoblocos plasticos higienizados, etc.);

10. Encaminhar os produtos recebidos para os devidos tramites de armazenamento, conforme
recomendacéo do fabricante/distribuidor;

11. Comunicar ao setor responsavel sobre a ocorréncia de especificagdes em desacordo, em caso de
nao recebimento do produto ou de quaisquer outras irregularidades.

PO~

o

Procedimentos complementares:

1. No recebimento de massas frescas, produtos de panificagcao e confeitados, observar as
condigbes sensoriais (cor, textura, viscosidade) e a auséncia de sinais de mofo ou de matérias

estranhas.
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4.

No recebimento de carnes e embutidos, observar as caracteristicas do produto quanto a
aparéncia, o odor, a consisténcia (deve estar firme e ndo amolecida e nem pegajosa) e a cor
(sem manchas esverdeadas ou de outras cores); observar se ha sinais de recongelamento ou
agua dentro da embalagem. Recusar o produto caso esteja fora das especificagdes ou apresente
a qualidade comprometida (exemplo: coloragcédo azulada ou esverdeada, odor desagradavel, etc.).
No recebimento de frutas, legumes e verduras, observar se as frutas, legumes e verduras estao
integros e isentos de danos fisicos ou mecanicos, manchas, larvas, fungos, insetos, odores
estranhos e excesso de sujidades; observar o tamanho, a cor, o odor, o estado de maturacgéo, a
integridade e demais critérios definidos no processo de compra. Nao receber folhosos se
estiverem amarelados, murchos ou acometidos por pragas.

No recebimento de produtos embalados a vacuo, verificar se o vacuo permanece inalterado.

Frequéncia: A cada recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens.

Materiais necessarios:

* L ocal apropriado para o recebimento dos produtos;

* Contrato e pedido de compra;

¢ Caneta e materiais de escritorio;

* Balanga e termdmetro;

* Monoblocos plasticos higienizados e identificados, sacos plasticos de primeiro uso ou outros
recipientes adequados para armazenamento provisorio.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1.

Os veiculos de transporte de alimentos devem estar em bom estado de conservagao, limpos,
organizados e livres de animais, produtos téxicos, substancias e objetos estranhos a atividade; o
compartimento de carga deve preservar a temperatura adequada dos alimentos e ser revestido
de material liso, resistente, impermeavel, atéxico e lavavel; os géneros alimenticios ndo devem
ser dispostos diretamente sobre o piso dos veiculos. Se constatadas irregularidades, o setor
responsavel deve ser notificado para fins de adverténcia ao fornecedor.

No ato do recebimento de diferentes géneros alimenticios, deve-se dar preferéncia a seguinte
ordem: 1° - alimentos pereciveis resfriados e refrigerados; 2° - alimentos pereciveis congelados;
3° - alimentos semi pereciveis; e 4° - alimentos nao pereciveis.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Armazenamento de matérias-primas, ingredientes e embalagens

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados visando o adequado armazenamento das
matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados no servigo de alimentacéo escolar.

Procedimento:

1. Higienizar as méos (vide POP especifico);

2. Retirar as embalagens secundarias e terciarias dos produtos e realizar o descarte adequado
destas (nao reaproveitar as embalagens);

3. Desinfectar as embalagens primarias antes de armazenar os produtos: borrifar alcool liquido 70%
e secar com papel toalha. Obs.: Procedimentos durante a pandemia de COVID-19 devem seguir
POP especifico.

4. Direcionar os produtos para o devido armazenamento, em local limpo e organizado;

5. Armazenar os produtos sobre paletes, estrados, prateleiras ou em equipamentos de temperatura
controlada, obedecendo as recomendacoées do fabricante/fornecedor;

6. Organizar os produtos pela ordem de vencimento (PVPS = primeiro que vence primeiro que sai)
ou, para os produtos dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, pela
ordem de recebimento (PEPS = primeiro que entra primeiro que sai).

Procedimento complementar para ovos:

1. Retirar os ovos da embalagem secundaria para melhor arejamento;

2. Armazenar em temperatura ambiente (se houver necessidade de armazenar em geladeira, os
ovos deverao ser retirados da embalagem primaria e acondicionados em recipiente fechado).

Frequéncia minima: Apds cada recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens.

Materiais necessarios:

« Edificagdo em conformidade com a legislagao vigente, devidamente higienizada e equipada;

* Geladeiras, camaras frias e freezers para armazenar alimentos resfriados e congelados;

* Monoblocos plasticos higienizados e identificados, sacos plasticos de primeiro uso ou outros
recipientes adequados para o armazenamento de alimentos;

* Caneta, etiqueta e materiais de escritério;

+ Alcool liquido 70%;

» Papel toalha.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagdes quanto ao local de armazenamento (estoque):

1. A edificacdo do estoque deve possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel e ser mantida
integra, conservada, livre de ftrincas, rachaduras, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores,
descascamentos e outros. As portas e janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As
portas da area de armazenamento de géneros alimenticios devem ser dotadas de fechamento
automatico e possuir borrachas de vedacdo no rodapé, rente ao piso. As aberturas externas
devem ser providas de telas milimetradas removiveis (para limpeza periédica).

2. As areas internas e externas do estoque devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos
ao ambiente, ndo sendo permitida a presencga de animais.

3. A ventilacdo deve garantir a renovacao do ar e a manutencao do ambiente livre de fungos, gases,
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6.

fumacga, pos, particulas em suspensdo, condensagdo de vapores e outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria.

As instalagdes, os equipamentos, os mdveis e os utensilios do estoque devem ser de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel, mantidos em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas e
em bom estado de conservacéo.

Os paletes, estrados e prateleiras devem ser dispostos respeitando-se o espacamento necessario
(minimo 20 cm do chéo e afastados das paredes e do teto) para garantir adequada ventilagao,
limpeza e desinfec¢éo do local.

O local deve ser exclusivo para o armazenamento de géneros alimenticios.

Observagoes quanto armazenamento em geladeira, freezer ou camara fria:

1.

2.

As geladeiras, os freezers e as camaras frias devem estar organizados, limpos e em adequado
estado de conservagao e funcionamento.

Produtos in natura (crus), sempre que possivel, devem ser guardados em equipamento de
refrigeragéo especifico; quando isso nao for possivel, devem ser embalados e armazenados em
prateleiras separadas dos demais alimentos (massas frescas, produtos carneos, laticinios, etc.).
Diferentes tipos de alimentos podem ser armazenados no mesmo equipamento, desde que
devidamente embalados e separados.

Se diferentes géneros alimenticios forem armazenados em um mesmo refrigerador, a seguinte
disposicao deve ser adotada: nas prateleiras superiores, os alimentos prontos para consumo; nas
prateleiras do meio, os alimentos semiprontos e pré-preparados; nas prateleiras inferiores, os
restantes, como alimentos crus e outros.

Observacgoes gerais:

e

o

Os alimentos nunca devem ser armazenados diretamente no chao.

Nao é permitida a entrada de caixas de madeira na area de armazenamento e manipulagao.
Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o armazenamento dos alimentos.
Durante a permanéncia em estoque, a data de validade dos produtos deve ser constantemente
verificada, a fim de evitar seu vencimento. Produtos vencidos devem ser descartados.

Em caso de deterioracdo de género alimenticio (ou suspeita), dentro do prazo de validade,
identificar a embalagem com “alimento improprio para o consumo”, retirar do estoque e
armazenar separadamente até que seja dado o destino adequado.

Os produtos destinados a devolugao devem ser armazenados em local apropriado, com a
identificacdo de seu respectivo fornecedor.

Os sacos plasticos ou papéis impermeaveis utilizados para prote¢do dos alimentos devem ser de
uso unico e exclusivo para este fim e ndo podem ser reaproveitados.

E proibido reutilizar embalagens plasticas (tais como sacolas de supermercados, embalagens de
sucos, leite e outros produtos) para armazenar os alimentos.

Depois de abertos, os géneros alimenticios ndo utilizados em sua totalidade (exemplo: arroz,
agucar, macarrao, biscoitos, chocolate em pd, sal, temperos, etc) devem ser armazenados em
sacos plasticos préprios para armazenamento de alimentos, de primeiro uso, ou em recipientes
(de vidro ou plastico) fechados, limpos e adequados (impermeaveis, lavaveis e atdxicos). Devem
ser etiquetados com, no minimo: designagcdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.
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POP - Higienizagao de frutas, legumes e verduras

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados para a higienizagdo de frutas, legumes e
verduras visando a seguranca e a qualidade da alimentac&o escolar.

Procedimento:

1. Higienizar as méos (vide POP especifico);

2. Higienizar a superficie ou o recipiente em que serdo colocados as frutas, os legumes e as
verduras ap6és higienizados;

3. Selecionar as partes e unidades deterioradas das frutas, dos legumes e das verduras e retira-las;

Selecionar as unidades brotadas, com sujidades, pragas ou vetores e retira-las;

5. Lavar cuidadosamente em agua corrente, um a um (folha por folha, legume por legume, cacho
por cacho, fruta por fruta). Pode-se utilizar uma esponja ou escova macia para auxiliar na
remogao das sujeiras;

6. Em uma cuba ou recipiente que comporte os alimentos e a solugao saneante: preparar o produto

saneante conforme a recomendacgao do fabricante ou colocar solug¢ao clorada 200 - 250 ppm;

Imergir na solugao saneante, todos os alimentos ao mesmo tempo;

8. \Verificar se todos os alimentos estdo completamente imersos na solugido. Se necessario pode-se
colocar um peso (ex.: prato) para auxiliar na imersao;

9. Deixar os alimentos imersos por 15 minutos ou conforme recomendacgéao do fabricante;

10. Higienizar novamente as maos (vide POP especifico);

11. Enxaguar os alimentos cuidadosamente em agua corrente, um a um (folha por folha, legume por
legume, cacho por cacho, fruta por fruta) ou proceder conforme a recomendagao do fabricante
para a devida eliminagao do produto saneante;

12. Deixar escorrer em superficie higienizada ou recipiente vazado, previamente higienizado;

13. Armazenar os alimentos em local protegido até a sua utilizagao.

s

N

Frequéncia: antes de utilizar frutas, legumes e verduras.

Materiais necessarios:

* Pia com fluxo de agua tratada;

* Recipiente com capacidade que comporte os alimentos e a solugédo saneante;

* Esponja ou escova macia;

* Solucéo clorada 200 a 250 ppm ou outro produto saneante especifico para alimentos.

Preparo da solugao clorada 200 - 250 ppm: Diluir 10 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.
Pode-se também diluir 1 colher (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as colheres
de sopa nao tém uma capacidade volumétrica padrdo (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizagcdo de medidor padréo para o preparo da solugéo clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:
1. Ha duas alternativas para a higienizagdo de frutas, legumes e verduras: uma é recebé-los e
armazena-los em sacos plasticos nao reciclados e limpos, para posterior higienizagado (antes do
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uso); a outra é higienizar em seguida ao ato de recebimento e manté-los protegidos até o uso.

2. Os produtos utilizados para desinfecgédo de frutas, legumes e verduras devem estar devidamente
regularizados na ANVISA e apresentar na rotulagem a indicagao de uso para este fim. Devem ser
usados dentro do prazo de validade e apenas para as finalidades indicadas no rétulo.

3. Atencdo: Ha algumas opgdes de agua sanitaria que ndo possuem indicacdo de uso em alimentos,
por isso é sempre necessario verificar no réotulo se ha a indicacdo para esta finalidade
(desinfeccao de alimentos).

4. Nao é permitido o uso de detergentes para a higienizagao de alimentos (perigo quimico).

5. Apos higienizados, os alimentos devem ser armazenados em recipientes fechados até a
utilizacdo. Podem ser utilizadas, por exemplo, embalagens plasticas transparentes de primeiro
uso ou recipientes com tampa, devidamente higienizados.
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POP - Armazenamento de frutas, legumes e verduras higienizados

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados durante o armazenamento de frutas, legumes
e verduras higienizados visando a seguranga e a qualidade da alimentagéo escolar.

Procedimento:

1. Higienizar as méos (vide POP especifico);

2. Depois do procedimento de higienizagdo das frutas, dos legumes e das verduras, deixa-los
escorrer em superficie higienizada ou recipiente vazado, previamente higienizado;

3. Depois de secos, armazenar as frutas, os legumes e as verduras protegidos até sua utilizagao:

3.1 Frutas, lequmes e verduras armazenados inteiros:

a) Colocar as frutas, os legumes e as verduras inteiros em sacos plasticos ou recipientes
fechados. Podem ser utilizadas, por exemplo, embalagens plasticas transparentes de primeiro
uso ou recipientes com tampa;

b) Transferir para a geladeira ou camara fria até o momento do preparo/servimento (exceto
bananas, que devem ficar fora da geladeira/camara fria).

3.2 Frutas, legumes e verduras armazenados fracionados:

a) Colocar as frutas, os legumes e as verduras ja fracionados em um recipiente com tampa;

b) Etiquetar com o nome do alimento, a data de manipulagéo, a data de validade e o nome do
manipulador;

c) Armazenar imediatamente na geladeira/camara fria;

d) Retirar da geladeira/camara fria somente no momento de servir ou manipular.

Frequéncia: apds a higienizacao de frutas, legumes e verduras.

Materiais necessarios:
* Embalagens plasticas transparentes de primeiro uso ou recipientes com tampa, higienizados.
* Etiqueta adesiva e caneta.

Responsavel(is) pela execucgao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacoes:

1. Frutas, legumes e verduras fracionados devem ser utilizados em até 24 horas.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Preparo dos alimentos

Objetivo: orientar quanto aos procedimentos a serem adotados durante o preparo dos alimentos
visando a seguranga e a qualidade da alimentac&o escolar.

Procedimentos minimos* para o preparo dos alimentos:

1. Higienizar as méos (vide POP especifico);

2. Higienizar as superficies para colocacdo dos géneros alimenticios a serem manipulados (vide
POP especifico para a higienizacao de superficies que entram em contato com alimentos);

3. Higienizar os utensilios e os equipamentos que serdo utilizados para o preparo dos géneros

alimenticios (vide POP especifico);

Higienizar frutas, legumes e verduras, conforme POP especifico;

Verificar as condi¢des da embalagem e a validade dos géneros alimenticios a serem utilizados;

Proceder a higienizagdo das embalagens primarias antes de abrir (quando aplicavel);

Abrir as embalagens e verificar as condigdes dos géneros alimenticios a serem utilizados;

Seguir o método de preparo constante na ficha técnica de cada preparagao;

Identificar com etiqueta (designacado do produto, data de preparo e prazo de validade) e proteger

os alimentos prontos que ficardo armazenados ou aguardando distribui¢cao;

10. Manter os alimentos preparados em balcao térmico para preservar a temperatura adequada até o
momento de servir (alimentos quentes em temperatura superior a 60°C e alimentos frios em
temperaturas inferiores a 5°C).

*Outros procedimentos serao necessarios a depender dos modos de preparo, dos alimentos a

serem preparados e do destino que sera dado ao alimento preparado.

© N O

Materiais necessarios**:

* Edificagao e instalagbes em conformidade com a legislagao vigente;

* Pia com fluxo de agua tratada;

* Bancadas, mesas e utensilios higienizados;

» Equipamentos (fogao, forno, refrigeradores, freezers, etc.);

» Termdmetro para alimentos;

*» Caneta, planilhas de controle e etiquetas para identificacdo dos alimentos.

**Qutros materiais poderdo ser necessarios a depender dos modos de preparo, dos alimentos a
serem preparados e do destino que sera dado ao alimento preparado.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes quanto a area de preparo:

1. O dimensionamento da edificacido e das instalagdes deve ser compativel com todas as operacoes
do servico de alimentacdo. Deve existir separagao entre as diferentes atividades por meios fisicos
ou por outros meios eficazes, de forma a evitar a contaminagao cruzada.

2. 0O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros usos.

3. As edificacbes (piso, parede, teto, etc.) devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Devem ser mantidas integras e conservadas, livres de rachaduras, goteiras, bolores, infiltragdes,
vazamentos, descascamentos, etc., e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4. As instalacbes devem ser abastecidas de agua corrente tratada/potavel e dispor de conexodes
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

com rede de esgoto ou fossa séptica. Os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir
dispositivo que permita seu fechamento. As caixas de gordura e de esgoto devem ter dimensao
compativel ao volume de residuos, estar localizadas fora da area de preparo e apresentar
adequado estado de conservacgao e funcionamento.

As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubula¢des externas integras
de forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas devem ser dotadas
de fechamento automatico e possuir borrachas de vedagcdo no rodapé, rente ao piso. As
aberturas externas (inclusive o sistema de exaustdo) devem ser providas de telas milimetradas
removiveis (para limpeza periodica).

Devem existir lavatorios devidamente abastecidos e exclusivos para a higienizagdo das méaos na
area de manipulagao, em posicao estratégica e em numero suficiente.

As instalagdes sanitarias devem possuir lavatérios devidamente abastecidos.

Instalagbes sanitarias e vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de
preparacao ou refeitorio. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

As areas internas e externas devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
nao sendo permitida a presencga de animais.

A iluminagao da area de preparo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades
sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As
luminarias devem ser apropriadas e protegidas contra explosao e quedas acidentais.

A ventilagdo deve garantir o conforto térmico, a renovagcado do ar e a manutencado do ambiente
livre de fungos, gases, fumacga, pds, particulas em suspensao, vapores e outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos. Equipamentos e filtros para climatizacdo devem ser mantidos limpos e conservados,
sendo as operag¢des de manutengido programada e periddica registradas e realizadas conforme
recomendacéo do fabricante.

As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios devem ser de material liso, resistente,
impermedvel e lavavel, isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higienizacdo dos mesmos e ser fonte de contaminacgéao.

Os equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que nao transmitam substancias tdxicas, odores ou sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislagcao especifica.

Os equipamentos, mdveis e utensilios devem ser resistentes a corrosao e a repetidas operagdes
de limpeza e desinfecgao, devendo ser mantidos em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e
em bom estado de conservacao.

Observacgoes gerais:

1.

Os manipuladores devem higienizar as maos constantemente (vide POP especifico) durante
todas as etapas de manipulacédo dos alimentos.

2. As instalagbes e o quantitativo de colaboradores, equipamentos, moveis e utensilios disponiveis
devem ser compativeis com o volume, a diversidade e a complexidade das preparacdes que
serdo fornecidas pelo servigco de alimentagcdo aos usuarios.

3. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi preparados e prontos para o
consumo, a fim de minimizar o perigo de contaminagéo cruzada.
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4. Caso seja necessario manipular diferentes tipos de alimentos na mesma superficie ou utilizando
0s mesmos utensilios, € necessario que estes sejam higienizados entre uma atividade e outra, a
fim de evitar contaminacao cruzada.

5. Os alimentos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessario para sua preparacao.

6. Durante os procedimentos de manipulacdo de alimentos, os utensilios utilizados devem ser
lavados com agua e sabao ou detergente neutro antes da reutilizagdo em outro alimento.

ATENGAO! Este modelo de POP contém informacées minimas sobre o preparo dos alimentos, tendo
apenas carater orientativo aos campi que nao produzem refeigées. Caso haja o preparo de
qualquer alimento no local, deverao ser elaborados POPs especificos de forma a contemplar todas
as operagodes de preparo realizadas na unidade.

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Distribuicao do alimento preparado

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados durante a distribuicao do alimento preparado
visando a seguranga e a qualidade da alimentagao escolar.

Procedimentos para a preparacgao do local de servimento:

1. Higienizar as maos (vide POP especifico);

2. Higienizar as superficies para a colocagdo dos géneros alimenticios preparados (vide POP
especifico para a higienizacao de superficies que entram em contato com alimentos);

3. \Verificar e registrar a temperatura dos equipamentos (vide POP especifico).

Procedimentos para o porcionamento, transporte e servimento:

1. Higienizar as méos (vide POP especifico);

Calcar luvas descartaveis para manipular os alimentos preparados (opcional);

Quando aplicavel, porcionar os alimentos em pequenos lotes;

Dispor os alimentos prontos em recipientes adequados (cubas, travessas, rechauds), deixando-os

protegidos e prontos para o transporte e o servimento;

Transportar os alimentos (preferencialmente em carrinhos de transporte) até o local de servir;

Calcar luvas de protecdo térmica para manusear recipientes quentes;

Dispor os recipientes de servimento no balcao;

Identificar cada preparagao e alimento exposto (etiquetar com o nome);

Disponibilizar utensilios adequados para servir os alimentos (com cabos longos para manter as

maos afastadas do alimento);

10. Disponibilizar pratos de sobremesa para apoio dos utensilios de servimento;

11. Disponibilizar, em local protegido, pratos, copos e talheres higienizados;

12. Mexer os alimentos com frequéncia, para melhor distribuicdo da temperatura;

13. Substituir os utensilios de servimento periodicamente (a cada 30 minutos);

14. Verificar e registrar a temperatura dos alimentos (vide POP especifico) durante todo o processo
de distribuicdo (a cada hora) - os alimentos expostos para o consumo imediato devem obedecer
aos seguintes critérios de tempo x temperatura:

hobn

© NG

Temperatura Tempo de exposicao
(no centro geométrico) P posi¢
Minima de 60°C Maximo 6 horas
Alimentos quentes
Abaixo de 60°C Maximo 30 minutos
Até 10°C Maximo 4 horas
Alimentos frios
Entre 10°C e 21°C Maximo 2 horas

15. Cobrir as cubas (e outros recipientes) se houver interrup¢des na distribuicao;
16. Ao final da distribuicao, descartar as sobras dos alimentos expostos a distribuicdo, em lixeira
apropriada para esta finalidade.
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Frequéncia minima: apds o preparo dos alimentos.

Materiais necessarios*:

* Bancadas, balcdes térmicos, recipientes e utensilios higienizados;

« Luvas descartaveis;

* Luvas de protecao térmica;

* Carrinhos de transporte;

» Termémetro (para alimentos e para equipamentos);

« Caneta;

* Planilha para controle de temperatura;

« Etiquetas para identificacdo dos alimentos prontos.

*Qutros materiais podem ser necessarios a depender dos alimentos a serem distribuidos.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1.

A area para exposicdao e consumo do alimento preparado deve ser mantida organizada e em
adequadas condigbes higiénico-sanitarias. Os equipamentos, moveis e utensilios devem ser
compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservacao.

Os equipamentos para exposicdo do alimento preparado devem dispor de barreiras de protecao
que previnam a contaminagdo em decorréncia da acdo do consumidor e de outras fontes.
Quando utilizado balcado térmico aquecido para distribuicdo, a d4gua de banho maria deve ser
trocada diariamente e mantida em temperatura entre 80°C e 90°C; a temperatura deve ser aferida
periodicamente durante o periodo de distribuicao.

A éarea destinada as atividades de caixa deve ser reservada e exclusiva para este fim. Os
colaboradores responsaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos.

Se houver necessidade de transportar os alimentos preparados para exposi¢cao e consumo
em outra unidade:

5.1 Os veiculos de transporte devem garantir a integridade e a qualidade do alimento preparado.
Devem estar limpos e em bom estado de conservagao; ser revestidos de material liso, resistente,
impermeavel, atoxico e lavavel; estar organizados e livres de animais sinantrépicos, produtos
téxicos, substancias e objetos estranhos a atividade.

5.2 E proibido manter ou transportar junto com os alimentos: pessoas; animais; produtos,
substancias e objetos estranhos a atividade; dentre outros, que possam contaminar os alimentos.
5.3 O transporte de refeicdes prontas para consumo imediato deve ser realizado em seguida ao
seu preparo e acondicionamento (em caixas térmicas exclusivas). Durante o transporte deve ser
conservada a temperatura adequada, dependendo da natureza do alimento, sob refrigeragao (a
4°C, nao ultrapassando 10°C) ou aquecimento (acima de 60°C).

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Uso de luvas para manipulacao de alimentos prontos

Objetivo: estabelecer os procedimentos a serem adotados para a correta utilizacdo de luvas na
manipulacdo de alimentos prontos.

Procedimento para calgar as luvas:

1. Higienizar as méos (vide POP especifico);

2. Pegar a luva a ser calgcada com a mao oposta, fazendo uma "pinga" com o polegar e o indicador,
de forma a tocar somente na parte do punho;

3. Unir os dedos da mao e com a palma voltada para cima e introduzir na abertura da luva;

4. Colocar os dedos da mao enluvada (exceto o polegar) na parte interna do punho da segunda
luva, expondo sua abertura;

5. Unir os dedos da mao e com a palma voltada para cima e introduzir na abertura da luva;

6. Ajustar as luvas nas méos e iniciar a atividade.

Procedimento para retirar as luvas:

1. Manter as luvas sujas com os dedos voltados para baixo;

2. Pararetirar a primeira luva:
2.1 Com a mao oposta, segurar a parte externa pela parte do punho;
2.2 Puxar a luva na direcdo dos dedos para retira-la por completo, deixando-a do lado avesso;
2.3 Segurar a luva removida na m&o que ainda esta enluvada;

3. Para retirar a sequnda luva:
3.1 Com a mao sem luvas, segurar na parte interna da outra luva na altura do punho;
3.2 Puxar luva na direcédo dos dedos para retira-la por completo, deixando-a do lado avesso;
3.3 Segurar as luvas pelo lado avesso;

4. Descartar as luvas em lixeira especifica;

5. Higienizar as maos (vide POP especifico).

Frequéncia minima para a troca de luvas: intervalo maximo de 1 hora e, sempre:

* Apdés tossir, espirrar, cogar/assoar o nariz, tocar na mascara, no rosto ou nos cabelos;

* Apos tocar ou manusear celular, dinheiro, chaves, maganetas, sacarias, caixas, garrafas, calgados,
entre outros objetos e superficies que possam estar contaminados;

* Quando houver sinais de desgaste (como furos ou rupturas);

* Quando estiverem visivelmente sujas;

* A qualquer interrupgao ou troca de atividade.

Materiais necessarios:

* Lavatoério de maos com fluxo de agua tratada;
» Sabonete liquido inodoro;

* Papel toalha n&o reciclado;

* Lixeira com tampa, sem acionamento manual;
* Alcool em gel 70%;

* Luvas descartaveis.

Responsavel(is) pela execugao: Todos os manipuladores de alimentos.
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Observacgoes:

1.
2.

Troque as luvas com a mesma frequéncia recomendada para a higienizagdo das maos.

O uso de luvas de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em procedimentos que envolvam

calor, como cozimento e fritura; também nao é permitido quando se usam maquinas de moagem,

tritura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

Nunca toque desnecessariamente em superficies e objetos (tais como telefones, macanetas,

portas, etc.) enquanto estiver com luvas. Se isso ocorrer, troque o par de luvas.

N&o lave ou reutilize as luvas (luvas descartaveis nédo podem ser reutilizadas).

Cuidado com a falsa sensacgéo de segurancga! O uso de luvas nao substitui a correta lavagem das

maos na frequéncia necessaria.

Nao ha recomendagao de autoridades sanitarias para o uso de luvas durante a manipulagdo de

alimentos. Recomenda-se a utilizacdo de luvas somente em situacbes especificas: para o

manuseio de alimentos prontos e de utensilios ja higienizados; para o servimento e a distribuicdo

das refeigbes; para o recebimento de utensilios a serem higienizados; para o manejo dos

residuos e para a higienizagdo dos ambientes e superficies. Deve ser observado o uso de luvas

apropriadas para cada atividade:

a) Luvas descartaveis (vinil): indicadas para o manuseio de alimentos prontos e de utensilios ja
higienizados e para o servimento e a distribuicdo das refeicoes.

b) Luvas de borracha (latex): indicadas para atividades de limpeza e higienizagao - tais como
recebimento de utensilios para higienizagao, manejo de residuos e higienizagdo de ambientes
e superficies.
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POP - Coleta de amostras

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados para a coleta e a guarda de amostras de
alimentos servidos na alimentacéo escolar.

Procedimentos:

1. Higienizar as méaos (vide POP especifico);

2. Identificar a embalagem coletora com etiqueta contendo o nome da amostra (preparacao), data e
hora de coleta e 0 nome do responsavel pela coleta;

Abrir a embalagem de coleta com cuidado, sem sopra-la e sem tocar em sua parte interna;
Coletar aproximadamente 100 g de amostra de cada alimento e acondicionar na embalagem;
Retirar o ar, se possivel, e lacrar a embalagem;

Armazenar as amostras por 72 horas (3 dias), nas seguintes condi¢cdes*:

a) alimentos distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados refrigerados a, no maximo, 4°C;
b) alimentos liquidos devem ser guardados refrigerados a, no maximo, 4°C;

¢) alimentos distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a -18°C.

7. Preencher a planilha de controle.

8. Passado o prazo de armazenamento, descartar adequadamente as amostras (residuo organico).

R

*Verificar com a vigilancia sanitaria municipal sobre a exigéncia local.

Frequéncia: a cada refeicao preparada.

Materiais necessarios:

* Embalagem coletora descartavel (embalagem esterilizada, especifica para esta finalidade);
* Etiquetas adesivas (caso a embalagem nao tenha espaco de identificagao);

» Caneta e planilha de controle.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:

1. As amostras devem ser coletadas na segunda hora do tempo de distribuigdo, utilizando-se os
mesmos utensilios empregados na distribuicao.

2. Na escolha das embalagens de coleta, preferir embalagem descartavel com capacidade de até
400 ml para alimentos solidos e pote com tampa para alimentos liquidos.

3. Verificar com a vigilancia sanitaria municipal sobre a exigéncia de coleta de amostras no dmbito
do campus, considerando as atividades desenvolvidas.

4. No caso de envio de amostras ao laboratdrio, utilizar caixa térmica devidamente higienizada; para
a manutengao da refrigeragdo durante o transporte, utilizar cubos de gelo em sacos plasticos
transparentes, devidamente vedados (para evitar vazamentos); o periodo de transporte deve ser
0 menor possivel.
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POP - Controle de temperatura dos alimentos

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados para o controle da temperatura dos
alimentos, a fim de evitar a contaminagao e a multiplicacédo de microrganismos.

Procedimento para afericido da temperatura dos alimentos durante o recebimento e o
armazenamento (medicao entre embalagens):

1.
2.
3.
4

5.
6.

Higienizar as maos (vide POP especifico);

Higienizar o termémetro (vide POP especifico);

Ligar o termd&metro (quando aplicavel);

Focar o sensor do termémetro ou inserir a haste entre duas embalagens fechadas, esperar
estabilizar a temperatura, fazer a leitura e registrar na planilha;

Repetir a afericdo em outro ponto entre duas embalagens fechadas e registrar na planilha;
Desligar o termdmetro (quando aplicavel) e higieniza-lo novamente (vide POP especifico).

Procedimento para afericdo da temperatura dos alimentos durante o descongelamento
(medigcao em superficie):

1.
2.
3.
4

5.
6.

Higienizar as maos (vide POP especifico);

Higienizar o termémetro (vide POP especifico);

Ligar o termd&metro (quando aplicavel);

Inserir a haste entre dois lotes ou focar o sensor do termémetro na superficie (embalagens,
porgdes, etc.), esperar estabilizar a temperatura, fazer a leitura e registrar na planilha;

Repetir a afericdo em outro ponto entre dois lotes e registrar na planilha;

Desligar o termdmetro (quando aplicavel) e higieniza-lo novamente (vide POP especifico).

Procedimento para afericao da temperatura dos alimentos durante o preparo, a distribuicdo e o
resfriamento (medi¢ao no centro geométrico):

1.

2.
3.
4

Higienizar as maos (vide POP especifico);

Higienizar o termbmetro (vide POP especifico);

Ligar o termd&metro (quando aplicavel);

Inserir a haste do termdmetro no centro geométrico do alimento (n&o deixar a haste encostar nas
laterais ou fundo do recipiente), esperar estabilizar a temperatura, efetuar a leitura e registrar;

5. Repetir a aferigdo em mais um ponto do alimento e registrar na planilha;
6. Desligar o termdmetro (quando aplicavel) e higieniza-lo novamente (vide POP especifico).

Temperaturas de referéncia

Recebimento Armazenamento

Alimentos refrigerados 5°Ca7°C Abaixo de 5°C
Alimentos congelados -18°C a -12°C -18°C
Atencgao: O armazenamento dos alimentos deve obedecer as recomendacdes estabelecidas pelo fabricante,
conforme indicagao no rétulo. Na auséncia destas informagdes e para os alimentos preparados no local
poderao ser usadas as temperaturas de referéncia constantes nesta tabela.
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Frequéncia: No ato de recebimento, durante o armazenamento e durante as etapas de
descongelamento, preparo, distribuicao e resfriamento.

Materiais necessarios:
» Termémetro digital ou analdgico especifico para o uso em alimentos;
* Caneta e planilha para o registro das temperaturas aferidas.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes: --

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Organizagao e controle de estoque

Objetivo: estabelecer procedimentos a serem adotados para a organizagao e o controle do estoque.

Procedimento:

1. Registrar a entrada dos itens a cada recebimento/entrega pelos fornecedores;

2. Colar etiquetas contendo o prazo de validade nas prateleiras, a fim de facilitar o controle;

3. Organizar os itens em estoque pela data de validade (PVPS= primeiro que vence primeiro que
sai) ou, para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade,
pela ordem de recebimento (PEPS = primeiro que entra primeiro que sai);

4. Registrar a saida dos itens a cada retirada do estoque (seja para utilizagdo na alimentagéao
escolar, devolugao ao fornecedor ou descarte);

5. Observar constantemente a data de validade dos produtos, a fim de evitar o vencimento.

Frequéncia: A cada entrada e saida de produtos do estoque.

Materiais necessarios:

« Edificagdo em conformidade com a legislacao vigente, devidamente higienizada e mobiliada;
» Guias de remessa, notas fiscais ou documentos de entrada;

» Caneta, etiquetas adesivas e materiais de escritorio para efetuar os registros;

* Planilhas especificas para registro de entrada/saida.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes:

1. Priorizar a utilizagdo dos produtos com prazo de vencimento mais proximo.

2. Nunca utilizar produtos vencidos e sempre proceder o descarte da maneira correta.

3. Caso o campus utilize sistema informatizado ou outro método controle de estoque, atualizar a
descri¢do do procedimento de acordo com as atividades realizadas.
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MANEJO DOS RESIDUOS

Veja a seguir, modelos dos principais POPs relativos ao manejo de residuos:

POP - Manejo dos residuos

Objetivo: estabelecer os procedimentos a serem adotados para o manejo dos residuos visando a
segurancga e a qualidade do servigo da alimentacao escolar.

Procedimento para a organizagao dos ambientes:

1. Providenciar, para todos os ambientes, lixeiras identificadas e integras, de facil higienizagdo e
transporte, em numero e capacidade suficientes para coletar os residuos;

2. Colocar saco de lixo (resistente e em tamanho adequado) em cada lixeira higienizada;

3. Acondicionar todos os residuos adequadamente nas lixeiras durante o expediente.

Procedimento para o manejo dos residuos:

1. Higienizar as méos (vide POP especifico) e calgar luvas de borracha;

2. Ao final de cada turno (e durante o turno, sempre que observada a necessidade), realizar a coleta
dos sacos de lixo e veda-los;

3. Colocar os sacos vedados em local especifico para tal finalidade (local fechado e isolado da area
de preparagédo e de armazenamento dos alimentos), de forma a evitar focos de contaminacéao e a
atracdo de vetores e pragas urbanas;

4. Colocar novo saco de lixo (resistente e em tamanho adequado) em cada lixeira;

5. Retirar as luvas e higienizar as mé&os (vide POP especifico).

Frequéncia minima de coleta: a cada troca de turno, ao final do dia e sempre que necessario.

Materiais necessarios:

¢ Luvas de borracha;

* Lixeiras com capacidade adequada e em numero suficiente;

+ Cartazes instrutivos e etiquetas de identificagdo para as lixeiras (lixo organico, reciclavel, etc.);
» Sacos de lixo em tamanho adequado para a capacidade de cada lixeira.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observagoes:

1. As lixeiras das areas de preparo, armazenamento e distribuicdo de alimentos devem ser dotadas
de tampa acionada sem contato manual.

2. Aretirada dos lixos dos ambientes deve ser realizada na auséncia dos usuarios;

3. Conforme o cronograma de coletas, o colaborador designado devera transportar os sacos de lixo
da area de armazenamento para o local onde é feita a coleta por 6rgdo/empresa responsavel;

4. O colaborador responsavel pela coleta e manuseio do lixo deve usar uniforme de cor
diferenciada, luvas de borracha de cano longo e avental plastico (exclusivos para este fim).

Data: Assinatura do Responsavel:
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POP - Higienizagao de lixeiras (coletores de residuos)

Objetivo: estabelecer os procedimentos de higienizagao a serem adotados visando a seguranca e a
qualidade do servigo da alimentagéo escolar.

Procedimento:
1. Higienizar as méos (vide POP especifico) e calgar luvas de borracha;

2. Retirar os sacos de lixo e levar as lixeiras para o local de higienizagao;

3. Esguichar agua na lixeira e retirar as sujidades mais grossas;

4. Esfregar com esponja e detergente neutro até remover todas as sujidades;

5. Enxaguar em agua corrente;

6. Passar um pano limpo para secar;

7. Aplicar solucéo clorada 1000 ppm ou alcool liquido 70% com borrifador ou pano multiuso seco.
8. Apos aplicar o saneante aguardar secar naturalmente;

9. Colocar novos sacos de lixo;

10. Retirar as luvas e higienizar as méaos (vide POP especifico).

Frequéncia minima de higienizagao: diariamente.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Fluxo de agua tratada;

* Esponja ou escova exclusiva para esse fim;

* Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

* Solugao clorada 1000 ppm ou alcool liquido 70%;

» Sacos de lixo;

» Materiais de apoio: borrifador, mangueira com esguicho.

Preparo da solugao clorada 1000 ppm: Diluir 40 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.

Pode-se também diluir 2% colheres (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as
colheres de sopa nao tém uma capacidade volumétrica padrao (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizacdo de medidor padréo para o preparo da solugao clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacgoes:
1. O colaborador responsavel pela coleta e manuseio do lixo deve usar uniforme de cor
diferenciada, luvas de borracha de cano longo e avental plastico (exclusivos para este fim).
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POP - Higienizagao da area de armazenamento dos residuos

Objetivo: estabelecer os procedimentos de higienizagao a serem adotados visando a seguranca e a
qualidade do servigo da alimentagéo escolar.

Procedimento:

Higienizar as maos (vide POP especifico) e calcar luvas de borracha;

Varrer o local de armazenamento e recolher os residuos no entorno da area;
Retirar o excesso de residuos com auxilio de uma espatula (quando aplicavel);
Para limpeza, esfregar todas as superficies com vassoura/escova, agua e detergente neutro;
Esfregar atentamente ralos e cantos;

Enxaguar com agua corrente para retirar o detergente;

Remover o excesso de agua com o auxilio de um rodo ou pano multiuso;

Para desinfecgao, enxaguar as superficies com solug¢ao clorada 1000 ppm;

9. Deixar agir por 15 minutos;

10. Remover a solugao clorada com o auxilio de um rodo ou pano multiuso;

11. Deixar secar naturalmente;

12. Retirar as luvas e higienizar as maos (vide POP especifico).

® NGO WDN -

Frequéncia minima de higienizagao: diariamente.

Materiais necessarios:

* Luvas de borracha;

* Vassoura;

* Fluxo de agua tratada;

» Escova exclusiva para esse fim;

* Detergente neutro;

* Panos multiuso descartaveis;

* Solugao clorada 1000 ppm;

» Materiais de apoio: espatula, borrifador, mangueira com esguicho.

Preparo da solugao clorada 1000 ppm: Diluir 40 ml de agua sanitaria em 1 litro de agua.

Pode-se também diluir 2% colheres (sopa) de agua sanitaria em 1 litro de agua; no entanto, as
colheres de sopa ndo tém uma capacidade volumétrica padrdo (variam entre 10 a 15 ml), por isso
recomenda-se a utilizagcdo de medidor padréo para o preparo da solugéo clorada.

Responsavel(is) pela execugao: especificar o(s) servidor(es) responsavel(is).

Observacoes:
1. O colaborador responsavel pela higienizagdo deve usar uniforme de cor diferenciada, luvas de
borracha de cano longo e avental plastico (exclusivos para este fim).
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ORIENTAGOES PARA O SERVIGO DE ALIMENTAGAO NO CONTEXTO DA COVID-19

Considerando o retorno das atividades académicas no IFC, bem como, a retomada dos servigos de
alimentacéo, faz-se necessario dar atencao especial a algumas recomendacgdes para a prevengao € 0
enfrentamento da COVID-19.

Durante a manipulacao de alimentos todos os manipuladores devem cumprir as regras estabelecidas na

Resolucdo RDC n° 216/2004, da ANVISA, e demais recomendagdes dos o6rgaos oficiais. Todos os

procedimentos relacionados as boas praticas sao essenciais para a garantia da seguranca

sanitaria dos alimentos.

Orientagbées especificas no contexto da COVID-19 estao descritas no POP - Servicos de
Alimentagao, o qual apresenta os elementos minimos para o retorno das atividades relacionadas aos
servigos de alimentacdo no ambito do IFC. As recomendacdes constantes no POP sdo complementares
aos documentos oficiais que tratam do retorno das atividades presenciais na instituicdo, tais como o
Plano de Contingéncia Institucional para COVID-19 e os demais POPs, os quais devem ser

considerados conjuntamente, quando aplicavel.

Para acessar, na integra, o POP - Servicos de Alimentacao e os demais POPs que integram o
Plano de Contingéncia Institucional para COVID-19, clique no link <

https://informecoronavirus.ifc.edu.br/gt-plano-de-contingencia-institucional-2/procedimentos-operacionai

s-padrao-pops/ > ou acesse o site < https://informecoronavirus.ifc.edu.br/ >.

Acompanhe também, periodicamente, as informagdes divulgadas pelo Ministério da Saude

(https://www.gov.br/saude/pt-br), pela Organizacao Mundial de Saude

(https://www.who.int/health-topics/coronavirus), pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

(https://www.gov.br/anvisa/pt-br) e por outros érgaos oficiais. Siga as orienta¢des destes para contengao

e prevencao da COVID-19.
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ANEXO | - Modelo de planilha para registro de procedimentos de higienizagao de instalagoes, equipamentos, moéveis e utensilios

Caixas térmicas / caixas plasticas A cada uso
Equipamentos (liquidificador, batedeira, etc.) A cada uso
Lougas A cada uso
Termdmetros A cada uso
Utensilios A cada uso
Balcao(des) de Distribui¢éo (Frio) Diaria
Balcao(des) de Distribui¢cao (Quente) Diaria
Bebedouros (superficies externas) Diaria
Fogéo Diaria
Fornos Diaria
Garrafas térmicas / Suqueiras Diaria
Microondas Diaria
Pias / Cubas / Tanques / Torneiras Diaria
Piso, rodapés e ralos Diaria
Bancadas / Mesas / Cadeiras Diaria
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Lixeiras Diaria
Area de armazenamento dos residuos Diaria
Balcbes e prateleiras da cozinha Semanal
Camara fria Semanal
Freezer Semanal
Refrigerador Semanal
Janelas Quinzenal
Portas Quinzenal
Telas Quinzenal
Vidros Quinzenal
Méveis do estoque Mensal
Interruptores / Tomadas Mensal
Paredes Mensal
Teto Mensal

Orientacoes:

- Este modelo de planilha de controle é apenas sugestivo, sendo necessario, para fins de utilizagdo, revisa-lo e adequa-lo conforme as instalagdes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios disponiveis no
campus e em conformidade com a frequéncia de higienizagdo estabelecida no respectivo POP.

- Instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios com frequéncia de higienizacao diaria ou a cada uso: preencher com um “X” em cada dia correspondente a higienizagao.

- Instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios com frequéncia de higienizacdo semanal, quinzenal ou mensal: preencher a data da higienizagcdo no quadro correspondente.

- A planilha de controle devera ser adequadamente preenchida e arquivada pelo(s) servidor(es) responsavel(is) pelas atividades.
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ANEXO Il - Modelo de planilha para registro de temperatura de equipamentos

Orientagoées:
- Este modelo de planilha é apenas sugestivo, sendo necessario, para fins de utilizagao, revisa-lo e adequa-lo conforme os equipamentos disponiveis no campus.

- Frequéncia de registro: diaria.
- Verificar se a temperatura esta adequada para o equipamento, de acordo com as especificagdes do fabricante (na auséncia destas, utilizar as temperaturas de referéncia indicadas no respectivo POP).

- A planilha de controle devera ser adequadamente preenchida e arquivada pelo(s) servidor(es) responsavel(is) pelas atividades.
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ANEXO lll - Modelo de planilha para registro de temperatura dos alimentos durante o recebimento

Orientagoes:

- Este modelo de planilha é apenas sugestivo, sendo necessario, para fins de utilizagéo, revisa-lo e adequa-lo a realidade do campus.

- Frequéncia de registro: em todos os recebimentos/entregas de alimentos no campus.

- Verificar se a temperatura do alimento esta de acordo com a recomendacgéo do fabricante (na auséncia desta recomendagao no rétulo, utilizar as temperaturas de referéncia indicadas no respectivo POP).
- A planilha de controle devera ser adequadamente preenchida e arquivada pelo(s) servidor(es) responsavel(is) pelas atividades.

- Apds o recebimento, destinar para o armazenamento em conformidade com as recomendagdes do fabricante e respectivo POP.
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ANEXO IV - Modelo de planilha para registro de temperatura dos alimentos e das preparag¢ées durante a distribuicao

Orientagoes:

- Este modelo de planilha é apenas sugestivo, sendo necessario, para fins de utilizacao, revisa-lo e adequa-lo a realidade do campus.
- Frequéncia de registro: diariamente, durante a distribuigao (a cada hora).

- Verificar se a temperatura esta acima de 60°C nos alimentos quentes e abaixo de 10°C nos alimentos frios (utilizar as temperaturas e tempo de referéncia indicadas no respectivo POP).
- A planilha de controle devera ser adequadamente preenchida e arquivada pelo(s) servidor(es) responsavel(is) pelas atividades.
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ANEXO V - Modelo de planilha para registro da coleta de amostras

Orientacées:
- Frequéncia de registro: diaria, para todos os alimentos distribuidos.

- Coletar aproximadamente 100 g de amostra de cada alimento e armazenar por 72 horas (3 dias), nas condi¢cdes indicadas no respectivo POP.
- A planilha de controle devera ser adequadamente preenchida e arquivada pelo(s) servidor(es) responsavel(is) pelas atividades.
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ANEXO VI - Modelo de planilha de verificagao diaria (higienizagao do ambiente)

Teto limpos

Paredes limpas

Janelas e telas limpas

Piso limpo

Bancadas limpas

Pias e torneiras limpas

Fogéo limpo

Toalhas descartaveis abastecidas

Lixeiras limpas e com sacos
plasticos

Utensilios de limpeza
higienizados e protegidos

(Outros)

(Outros)

Orientagodes:

- Este modelo de planilha é apenas sugestivo, sendo necessario, para fins de utilizagao, revisa-lo e adequa-lo conforme as instalagées, os equipamentos, os mdveis e os utensilios disponiveis no campus.
- Preencher com "C" quando CERTO (em conformidade) e "E" quando ERRADO (em desconformidade) em cada dia correspondente a avaliagéo.

- A planilha de controle devera ser adequadamente preenchida e arquivada pelo(s) servidor(es) responsavel(is) pelas atividades.
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ANEXO VII - Modelo de planilha de verificagao diaria (manipuladores)

Uniforme completo

Uniforme limpo e em bom estado

Uniforme trocado diariamente

Calgados fechados e limpos

Cabelos presos e protegidos

Unhas curtas e sem esmalte

Sem adornos pessoais

Barba/bigode aparados

Nao apresenta ferimentos nas
méaos e dedos

Nao apresenta sintomas de
resfriado, vomitos ou diarréia

POP de higienizagao das maos
fixado e visivel

(Outros)

Orientagoes:
- Preencher com "C" quando CERTO (em conformidade) e "E" quando ERRADO (em desconformidade) ou "NA" quando NAO SE APLICA (em cada dia correspondente a avaliagao).
- A planilha de controle devera ser adequadamente preenchida e arquivada pelo(s) servidor(es) responsavel(is) pelas atividades (pode ser feita uma planilha por manipulador).
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ANEXO VIl - Passo a passo para a higienizagao das maos

Como Fazer a Fricgao Antisséptica das Como Higienizar as Maos
Maos com Preparagoes Alcoolicas? com Agua e 5abonete?
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ANEXO Il

MINUTA DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS
Instituto Federal Catarinense Campus Brusque
ATA DE REGISTRO DE PRECOS
N.°........

O(A)......(6rgao ou entidade publica que gerenciara a ata de registro de pregos), com sede no(a) ...... ,
na cidade de ........, inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n° ....., neste ato representado(a) pelo(a) ...... (cargo
e nome), nomeado(a) pela Portaria n° ...... de ..... de ...... de 200..., publicada no ....... de ..... de .......
de ..... , portador da matricula funcional n° .................. ,, considerando o julgamento da licitagdo na
modalidade de pregao, na forma eletrénica, para REGISTRO DE PRECOS n° ....... /200..., publicada
no ...... de ..... [.....1200....., processo administrativo n.° ........ , RESOLVE registrar os pregos da(s)
empresa(s) indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo com a classificagdo por ela(s)
alcancada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condi¢cdes previstas no edital,
sujeitando-se as partes as normas constantes na Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993 e suas
alteracdes, no Decreto n.° 7.892, de 23 de janeiro de 2013, e em conformidade com as disposicdes a
seguir:

1. DO OBJETO

1.1. A presente Ata tem por objeto o registro de precos para a eventual aquisi¢édo de ........ ,
especificado(s) no(s) item(ns).......... do .......... Termo de Referéncia, anexo ...... do edital de
Pregéo n° ......... /20..., que é parte integrante desta Ata, assim como a proposta vencedora,
independentemente de transcri¢éo.

2. DOS PREGOS, ESPECIFICAGOES E QUANTITATIVOS
2.1. O preco registrado, as especificagbes do objeto, a quantidade, fornecedor(es) e as
demais condigbes ofertadas na(s) proposta(s) sdo as que seguem:
lt:(;n Fornecedor (razao social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante)
TR
Especificagédo Marca Modelo Unidade |Quantidade|Valor Un| Prazo
X (se exigida ng (se exigido no garantia
edital) edital) ou
validade

2.2. A listagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de pregos consta como
anexo a esta Ata.

3. ORGAO(S) GERENCIADOR E PARTICIPANTE(S)
3.1. O 6rgao gerenciador sera o ...... (nome do 6rgao)....

3.2. Sao 6rgaos e entidades publicas participantes do registro de pregos:

ltem n° Orgéos Participantes Unidade Quantidade

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Edital modelo para Pregéo Eletronico: Compras
Atualizagao: Fevereiro/2022



4. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PREGOS

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

A ata de registro de pregos, durante sua validade, podera ser utilizada por qualquer 6rgao ou
entidade da administragao publica que nao tenha participado do certame licitatério, mediante
anuéncia do o6rgdo gerenciador, desde que devidamente justificada a vantagem e
respeitadas, no que couber, as condi¢des e as regras estabelecidas na Lei n° 8.666, de 1993
e no Decreto n° 7.892, de 2013.

4.1.1. A manifestagdo do 6rgdo gerenciador de que trata o subitem anterior, salvo para
adesodes feitas por érgaos ou entidades de outras esferas federativas, fica condicionada
a realizagao de estudo, pelos érgaos e pelas entidades que nao participaram do registro
de pregos, que demonstre o ganho de eficiéncia, a viabilidade e a economicidade para
a administragdo publica federal da utilizagdo da ata de registro de pregos, conforme
estabelecido em ato do Secretario de Gestdo do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestéo

Cabera ao fornecedor beneficiario da Ata de Registro de Pregos, observadas as condi¢des
nela estabelecidas, optar pela aceitacdo ou ndo do fornecimento, desde que este
fornecimento n&o prejudique as obrigagbes anteriormente assumidas com o 6rgéo
gerenciador e 6rgaos participantes.

As aquisi¢cdes ou contratagbes adicionais a que se refere este item ndo poderéo exceder, por
6rgdo ou entidade, a... (maximo cinquenta) por cento dos quantitativos dos itens do
instrumento convocatério e registrados na ata de registro de precos para o 6rgao
gerenciador e 6rgaos participantes.

As adesdes a ata de registro de precos sao limitadas, na totalidade, ao 50 % (Cinquenta por
cento) do quantitativo de cada item registrado na ata de registro de pregos para o 6rgéo
gerenciador e orgaos participantes, independente do numero de érgdos ndo participantes
que eventualmente aderirem.

4.4.1.Tratando-se de item exclusivo para microempresas e empresas de pequeno porte e
cooperativas enquadradas no artigo 34 da Lei n° 11.488, de 2007, o 6rgao gerenciador
somente autorizara a adesdo caso o valor da contratacdo pretendida pelo aderente,
somado aos valores das contratagcdes ja previstas para o 6rgdo gerenciador e
participantes ou ja destinadas a aderentes anteriores, ndo ultrapasse o limite de R$
80.000,00 (oitenta mil reais) (Acordao TCU n°® 2957/2011 — P).

Ao 6rgao nao participante que aderir a ata competem os atos relativos a cobranca do
cumprimento pelo fornecedor das obrigagcées contratualmente assumidas e a aplicacéo,
observada a ampla defesa e o contraditério, de eventuais penalidades decorrentes do
descumprimento de clausulas contratuais, em relagdo as suas préprias contratagdes,
informando as ocorréncias ao 6rgéo gerenciador.

Apés a autorizagdo do 6rgdo gerenciador, o 6rgdo ndo participante devera efetivar a
contratacdo solicitada em até noventa dias, observado o prazo de validade da Ata de
Registro de Precos.

4.6.1.Cabera ao 6rgao gerenciador autorizar, excepcional e justificadamente, a prorrogagéo
do prazo para efetivagcdo da contratagdo, respeitado o prazo de vigéncia da ata, desde
que solicitada pelo 6rgédo nao participante.

5. VALIDADE DA ATA

5.1. A validade da Ata de Registro de Pregcos serd de 12 meses, a partir
Lo (o1 (= ) S , hdo podendo ser prorrogada.
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6. REVISAO E CANCELAMENTO

6.1. A Administracdo realizara pesquisa de mercado periodicamente, em intervalos nao
superiores a 180 (cento e oitenta) dias, a fim de verificar a vantajosidade dos pregos registrados
nesta Ata.

6.2. Os pregos registrados poderdo ser revistos em decorréncia de eventual redugao dos
precos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo do objeto registrado, cabendo a
Administragdo promover as negocia¢des junto ao(s) fornecedor(es).

6.3. Quando o preco registrado tornar-se superior ao precgo praticado no mercado por motivo
superveniente, a Administragdo convocara o(s) fornecedor(es) para negociar(em) a redugéo dos
precos aos valores praticados pelo mercado.

6.4. O fornecedor que nao aceitar reduzir seu prego ao valor praticado pelo mercado sera
liberado do compromisso assumido, sem aplicacao de penalidade.

6.4.1. A ordem de classificagdo dos fornecedores que aceitarem reduzir seus pregos
aos valores de mercado observara a classificagao original.

6.5. Quando o pregco de mercado tornar-se superior aos pregos registrados e o fornecedor
ndo puder cumprir o compromisso, o 6rgéao gerenciador podera:

6.5.1. liberar o fornecedor do compromisso assumido, caso a comunicagdo ocorra
antes do pedido de fornecimento, e sem aplicagdo da penalidade se confirmada a
veracidade dos motivos e comprovantes apresentados; e

6.5.2. convocar os demais fornecedores para assegurar igual oportunidade de
negociagao.

6.6. Nao havendo éxito nas negociagdes, 0 6rgado gerenciador devera proceder a revogagao
desta ata de registro de pregos, adotando as medidas cabiveis para obtengéo da contratacéo
mais vantajosa.

6.7. O registro do fornecedor sera cancelado quando:
6.7.1. descumprir as condi¢cdes da ata de registro de precos;

6.7.2. nao retirar a nota de empenho ou instrumento equivalente no prazo estabelecido
pela Administracdo, sem justificativa aceitavel;

6.7.3. nao aceitar reduzir o seu preco registrado, na hipétese deste se tornar superior
aqueles praticados no mercado; ou

6.7.4. sofrer sangdo administrativa cujo efeito torne-o proibido de celebrar contrato
administrativo, alcangando o 6rgéao gerenciador e 6rgao(s) participante(s).

6.8. O cancelamento de registros nas hipéteses previstas nos itens 6.7.1, 6.7.2 e 6.7.4 sera
formalizado por despacho do 6rgao gerenciador, assegurado o contraditério e a ampla defesa.

6.9. O cancelamento do registro de precos podera ocorrer por fato superveniente, decorrente
de caso fortuito ou forga maior, que prejudique o cumprimento da ata, devidamente comprovados
e justificados:

6.9.1. por razdo de interesse publico; ou

6.9.2. a pedido do fornecedor.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Edital modelo para Pregéo Eletronico: Compras
Atualizagao: Fevereiro/2022



7. DAS PENALIDADES

7.1, O descumprimento da Ata de Registro de Pregos ensejara aplicagao das penalidades
estabelecidas no Edital.

7.1.1.As sancdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de
reserva, em pregdo para registro de precos que, convocados, ndo honrarem o
compromisso assumido injustificadamente, nos termos do art. 49, §1° do Decreto n°
10.024/19.

7.2. E da competéncia do 6rgédo gerenciador a aplicagdo das penalidades decorrentes do
descumprimento do pactuado nesta ata de registro de prego (art. 5°, inciso X, do Decreto n°
7.892/2013), exceto nas hipoteses em que o descumprimento disser respeito as contratagdes
dos o6rgaos participantes, caso no qual cabera ao respectivo 6rgao participante a aplicagao da
penalidade (art. 6°, Paragrafo Unico, do Decreto n° 7.892/2013).

7.3. O o6rgéao participante devera comunicar ao érgao gerenciador qualquer das ocorréncias
previstas no art. 20 do Decreto n° 7.892/2013, dada a necessidade de instauragcdo de
procedimento para cancelamento do registro do fornecedor.

8. CONDIGOES GERAIS

8.1. As condigbes gerais do fornecimento, tais como os prazos para entrega e recebimento
do objeto, as obrigagdes da Administragdo e do fornecedor registrado, penalidades e demais
condi¢des do ajuste, encontram-se definidos no Termo de Referéncia, ANEXO AO EDITAL.

8.2. E vedado efetuar acréscimos nos quantitativos fixados nesta ata de registro de precos,
inclusive o acréscimo de que trata o § 1° do art. 65 da Lei n°® 8.666/93, nos termos do art. 12, §1°
do Decreto n° 7892/13.

8.3. No caso de adjudicagdo por prego global de grupo de itens, sé sera admitida a
contratagao dos itens nas seguintes hipoteses.

8.3.1. contratagcdo da totalidade dos itens de grupo, respeitadas as propor¢des de
quantitativos definidos no certame; ou

8.3.2. contratacdo de item isolado para o qual o pre¢o unitario adjudicado ao vencedor seja o
menor preco valido ofertado para o mesmo item na fase de lances

8.4. A ata de realizacdo da sessédo publica do pregdo, contendo a relagdo dos licitantes que
aceitarem cotar os bens ou servigos com precgos iguais ao do licitante vencedor do certame,
compde anexo a esta Ata de Registro de Pregos, nos termos do art. 11, §4° do Decreto n. 7.892,
de 2014.

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em .... (....) vias de igual teor, que,
depois de lida e achada em ordem, vai assinada pelas partes e encaminhada cépia aos demais
orgaos participantes (se houver).

Local e data

Assinaturas

Representante legal do 6rgéo gerenciador e representante(s) legal(is) do(s) fornecedor(s)
registrado(s)
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