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TERMO DE REFERENCIA

PROCESSO N° 15.000.000048.2023

DISPENSA EMERGENCIAL N° 13/2023 - CPL

ORGAO SOLICITANTE: POLICIA MILITAR DO ESTADO DA PARAIBA -
PMPB

SETOR REQUISITANTE: DIRETORIA DE APOIO LOGISTICO DA PMPB

1. OBJETO:

1.1. Aquisicdo de AQUISICAO DE ALIMENTACAO, KIT LANCHE E AGUA
MINERAL - PMPB, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas
estabelecidas neste instrumento.

ITEM | CODIGO DESCRICAO LOTE UN QUANT

AGUA mineral natural sem gas,
embalagem  descartavel de  500ml
1 111359 | acondicionado em embalagem original | un 22500
com dados de identificacdo, data de
fabricacdo, prazo de validade do
fabricante. Registro no M.S. ou LAMIN.

ITEM | CODIGO DESCRICAO LOTE UN QUANT

AGUA mineral natural sem gés, garrafio
retorndvel de 20 litros, acondicionada em
embalagem original do fabricante, com
2 99944 | dados de identificacdo do produto, data | @, un 3.000
de fabricacdo e prazo de validade. O
produto devera ter Registro no Ministério
da Saude ou LAMIN. Né&o estando
incluso o vasilhame.

AGUA mineral natural sem gas, garrafio
retorndvel de 20 litros, acondicionado em
embalagem original, com dados de
3 31219 | jdentificacdo, data de fabricacdo, prazo | 02 un 250
de validade do

fabricante. Registro no M.S. ou LAMIN.
Estando incluso o vasilhame




ITEM | CODIGO DESCRICAO LOTE UN QUANT
ALMOCO  (TIPO  QUENTINHA),
4 99284 | Conforme detalhamento em termo de| 03 un 1.500
referéncia.
CAFE DA MANHA (TIPO
5 99285 | QUENTINHA), Conforme detalhamento | 03 un 1.500
em termo de referéncia.
JANTAR (TIPO QUENTINHA),
6 99286 | Conforme detalhamento em termo de| 03 un 1.500
referéncia.
7 102425 | KIT _LANCHE, conforme detalhamento | 3 un 14.295
em Termo de Referéncia.
ITEM | CODIGO DESCRICAO LOTE UN QUANT
ALMOCO (TIPO QUENTINHA),
8 99284 | Conforme detalhamento em termo de| 04 un 1.250
referéncia.
CAFE DA MANHA (TIPO
9 99285 | QUENTINHA), Conforme detalhamento | 04 un 1.250
em termo de referéncia.
JANTAR (TIPO QUENTINHA),
10 99286 | Conforme detalnamento em termo de | 04 un 1.250
referéncia.
11 102425 | KIT LANCHE, conforme detalnamento | 4 un 9002

em Termo de Referéncia.
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ITEM | CODIGO DESCRICAO LOTE UN QUANT
ALMOCO (TIPO  QUENTINHA),

12 99284 | Conforme detalhamento em termo de| 05 un 500
referéncia.
CAFE DA MANHA (TIPO

13 99285 | QUENTINHA), Conforme detalhamento | 05 un 500
em termo de referéncia.
JANTAR (TIPO QUENTINHA),

14 99286 | Conforme detalhamento em termo de| 05 un 500
referéncia.

15 102425 KIT LANCHE, ConfO-rme detalhamento 05 un 1.788
em Termo de Referéncia.

ITEM | CODIGO DESCRICAO LOTE UN QUANT
ALMOCO (TIPO QUENTINHA),

16 99284 | Conforme detalhamento em termo de| 06 un 500
referéncia.
CAFE DA MANHA (TIPO

17 99285 | QUENTINHA), Conforme detalhamento | 06 un 500
em termo de referéncia.
JANTAR (TIPO QUENTINHA),

18 99286 | Conforme detalhamento em termo de| 06 un 500
referéncia.

19 102425 | KIT LANCHE, conforme detalhamento | g un 1.490

em Termo de Referéncia.

2. JUSTIFICATIVA:
2.1. Justificamos que este 6rgdo necessita adquirir o referido produto para Corporacdo

mediante contratacdo emergencial em virtude de tramite e delongas processual da
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Central de Compras RP n° 19.000.000014.2023, exige a necessidade primordial em face
dos motivos abaixo relacionados:

2.2. A Policia Militar tem participagdo direta em varios eventos e em acontecimentos
adversos como manifestacGes, onde se faz necessario o emprego de policiais, tais
eventos demandam um emprego macico de militares, sendo impossivel sua saida antes
de um controle efetivo da situacdo ou encerramento do evento. O nosso servico é de
excepcional interesse publico. Nestes casos, cabe ao Estado providenciar meios
logisticos para subsidiar os militares quanto a sua alimentacdo e hidratacdo, dai a
necessidade do fornecimento de agua mineral e refeicGes [desjejum (café da manha),
almoco, jantar e kit lanches], para atender a demanda da tropa empenhada.

3. CLASSIFICACAO DOS BENS COMUNS
3.1. Os bens a serem adquiridos enquadram-se na classificacdo de bens comuns, nos
termos da Lei n° 10.520, de 2002, e do Decreto Estadual n® 24.649/2003.

4. ENTREGA E CRITERIOS DE ACEITACAO DO OBJETO:

4.1. Os bens deverdo ser entregues no prazo de até 1(um) dia, contados a partir da data
do recebimento da Nota de Empenho pelo fornecedor, em remessa parcelada, no(s)
local(is) e endereco(s) a seguir definido(s): nos eventos que ocorrerdo na area de
responsabilidade territorial dos Comandos Regionais, relacionadas no Anexo |,
conforme solicitacdo do gestor contratual..

4.2. Os bens serdo recebidos provisoriamente logo apds a entrega pelo(a) responsavel
pelo acompanhamento e fiscaliza¢do do contrato, para efeito de posterior verificacdo de
sua conformidade com as especificacBes constantes neste Termo de Referéncia e na
proposta.

4.2.1. A solicitacdo de fornecimento das refeicbes e da agua mineral sera efetuada pelo
Gestor do Contrato, que podera fazé-lo por fax, e-mail ou documento fisico, e
enderecada a contratada, devendo dela constar: a data, o horario, a composi¢do, a
quantidade pretendida, o local para a entrega, 0 carimbo e a assinatura do responsavel.
A empresa fornecedora, quando do recebimento do pedido de fornecimento enviado

pelo Gestor do Contrato, devera informar, por fax, e-mail ou documento fisico, a data e
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hora em que a tiver recebido, além da identificacdo de quem procedeu ao recebimento.
O fornecimento podera ser solicitado em dias Uteis, finais de semana ou feriados, até 1
(um) dia que antecede ao do fornecimento, exceto em situagdo de emergéncia em que a
solicitacdo podera ser feita fora desse prazo.

4.2.2 Caso seja constatada inadequacdo das refeiches entregues, obrigatoriamente o
servidor responsavel pelo recebimento devera comunicar, de imediato ao Gestor do
Contrato, quanto as ocorréncias abaixo relacionadas:

4.2.2.1 Horério de recebimento: constatacdo de atraso injustificado, superior ao limite
de tolerancia de 15 minutos. Considera-se justificado o atraso no caso de acidentes,
congestionamento anormal, interrupcdo de vias de acesso que alterem o trajeto, pneu
furado, dentre outras situacdes.

4.2.2.2 CondicOes de higiene do veiculo e embalagens: constatacdo de auséncia de
estrado plastico no compartimento de transporte das refeicdes/agua mineral, de que o
mesmo ndo esta devidamente limpo, de transporte em caixas isotérmicas tipo hot-box,
conforme exigéncia da Anvisa.

4.2.2.3 Cardapio diferente ao aprovado: constatacdo de que algum(s) dos itens que
deveriam compor o carddpio do dia, foram substituidos, sem prévia autorizacdo e
comunicacgdo do Gestor do Contrato.

4.2.2.4 Temperatura: constatacdo de temperatura inferior a prevista ANVISA. Admite-
se variacdo de temperatura inferior em até 5° (cinco graus Celsius), ao disposto pela
ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

4.2.2.5 Peso: constatacdo de peso incompativel, mediante comparacéo entre o constante
no cardapio aprovado e o da refeicdo colhida para amostra.

4.2.2.6 Andlise sensorial: constatacdo de alteracdo que resulta em sabor e odor
caracteristico de "comida azeda", ou extremamente salgada, bem como alteracdo de
aparéncia e consisténcia, tais como comida (carne, arroz, feijdo, etc) queimada ou crua,
etc.

4.2.2.7 Objetos estranhos: constatacdo da presenca de objetos estranhos (metais,
plasticos, insetos, cabelos, etc).

4.2.2.8 Quantitativo: constatacdo de quantidade de refeicdes entregues inferior a

solicitada.
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4.3. Os bens poderéo 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 méaximo de 1(uma) hora, a contar da notificacdo da contratada, as
suas custas, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades.

4.4. Os bens serdo recebidos definitivamente no prazo maximo de 1(um) dia, contado
do recebimento provisorio, apos a verificacdo da qualidade e quantidade do material e
consequente aceitacdo mediante termo circunstanciado.

4.4.1. Se o recebimento dos bens for efetuado por unidade descentralizada, a unidade
recebedora, por intermédio de servidor ou comissdo designada, devera encaminhar a
unidade pagadora relatorio declarando o recebimento do material e a conformidade das
especificagdes técnicas e quantitativos juntamente com a Nota Fiscal.

4.5. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucao do contrato.

4.6. Como condicdo de recebimento do objeto pelo drgdo/entidade contratante, e
posterior pagamento, o fornecedor devera comprovar, no ato da entrega do material, a
origem da mercadoria ou bem fornecido ao Estado, respeitados os termos da proposta
apresentada na licitacdo, quando este cotar preco para marca que ndo seja de sua
fabricacdo, mediante apresentacao de nota fiscal de origem.

4.7. O servidor ou Comissdo responsavel ao atestar o recebimento do objeto devera
informar se a entrega foi realizada no prazo; se ndo, anexar parecer técnico
encaminhado ao Ordenador de Despesa, nos termos do Art. 4° da Lei n® 9.697/2012
(CAFIL).

4.8. Se o fornecedor for empresa do Estado da Paraiba, o servidor ou comissao
responsavel pelo recebimento verificara se o documento fiscal foi emitido nos termos do
8 5° do Art. 1° do Decreto n° 35.320, de 2014 (Isencéo do ICMS);

4.9. Caso seja constatado no fornecimento do objeto licitado, que seu contetdo ndo se
apresenta em condicdes adequadas e normais de consumo humano, a empresa
fornecedora deverd, imediatamente, as suas custas, proceder a retirada dos produtos
inadequados e fornecer no prazo maximo de 01 (uma) hora, novos produtos em
condicBes adequadas de consumo, sob pena de que ndo o fazendo serdo aplicadas as

penalidades do item 9 deste termo, ap6s o devido processo legal.
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5. OBRIGAC}C)ES DA CONTRATANTE

5.1. S&o obrigacOes da contratante:

5.1.1. Receber o objeto no prazo e condigOes estabelecidas neste Termo e seus anexos;
5.1.2. Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade dos bens recebidos
provisoriamente com as especificagcdes constantes neste Termo e da proposta, para fins
de aceitagéo e recebimento definitivos;

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

5.1.4. Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigacfes da Contratada, atraves de
comissdo/ servidor especialmente designado;

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

5.2. A Administracdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pela
Contratada com terceiros, ainda que vinculados a execucdo do presente Termo, bem
como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da Contratada, de

seus empregados, prepostos ou subordinados.

6. OBRIGACOES DA CONTRATADA

6.1. A Contratada deve cumprir todas as obrigacGes constantes neste Termo e anexos e
sua proposta, assumindo como exclusivamente seus 0s riscos e as despesas decorrentes
da boa e perfeita execucdo do objeto e, ainda:

6.1.1. Efetuar a entrega do objeto em perfeitas condicdes, conforme especificacoes,
prazo e local constantes neste Termo e seus anexos, acompanhado da respectiva nota
fiscal, na qual constardo as indicacBes referentes a: marca, fabricante, modelo,
procedéncia e prazo de garantia ou validade;

6.1.2 O objeto, quando for o caso, deve estar acompanhado do manual do usuério, com
uma versdo em portugués, e da relacdo da rede de assisténcia técnica autorizada;

6.1.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com os
artigos 12, 13 e 17 a 27, do Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990);



{/=./ GOVERNO
24" DAPARAIBA

TP

6.1.4. Substituir, reparar, corrigir, remover, ou reconstruir, as suas expensas, N0 prazo

fixado neste termo de referéncia, o produto com avarias ou defeitos;

6.1.5. Comunicar a Administracdo, 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 comprovacéo;

6.1.6. Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacfes assumidas, todas as condicOes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na
licitacdo;

6.1.7. Indicar preposto para representa-la durante a execucdo do contrato.

7. CONTROLE DA EXECUCAO

7.1. Nos termos do art. 67 da 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 execucdo e determinando o que for necessario a
regularizacdo de falhas ou defeitos observados.

7.1.1. O recebimento de material de valor superior a R$ 80.000,00 (oitenta mil reais)
sera confiado a uma comissdo de recebimento, composta por, no minimo, 3 (trés)
membros, designados pela autoridade competente.

7.2. 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 imperfeicOes técnicas ou vicios redibitorios, e, na ocorréncia desta, ndo implica em
co-responsabilidade da Administracdo ou de seus agentes e prepostos, de conformidade
como art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.

7.3. O representante da Administracdo anotara em registro préprio todas as ocorréncias
relacionadas com a execucao do contrato, indicando dia, més e ano, bem como 0 nome
dos funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario a
regularizacdo das falhas ou defeitos observados e encaminhando os apontamentos a

autoridade competente para as providéncias cabiveis.
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8. VIGENCIA DA CONTRATACAO

8.1. O prazo de vigéncia da contratacdo sera de 06 (seis) meses, a partir da data da
assinatura do contrato ou da data da retirada/aceite da Nota de Empenho, e serd adstrito
a vigéncia do respectivo crédito orcamentario, nos termos do artigo 57 da Lei n° 8.666,
de 1993.

8.2. Quando o prazo de entrega do objeto for superior a 30 dias e/ou a entrega for
parcelada, o prazo de vigéncia do contrato podera ser de até 350 dias, desde que ndo
ultrapasse a vigéncia do crédito orcamentario, em decorréncia da limitacdo expressa no
Caput do art. 57, da Lei n° 8.666/93.

9. SANQOES ADMINISTRATIVAS

9.1. ACONTRATADA que, no decorrer da contratacdo, cometer qualquer das infracoes
previstas na Lei n° 8.666, de 1993, e na Lei n° 10.520, de 2002, sem prejuizo da
responsabilidade civil e criminal, ficara sujeita as seguintes sangoes:

9.1.1. Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratacao;

9.1.2. Multa moratéria de até 1 % (um) por cento por dia de atraso injustificado sobre o
valor da contratacdo, até o limite de 10 (dez) dias;

9.1.3. Multa compensatoria de até 10 % (dez) por cento sobre o valor total do contrato,
no caso de inexecucdo total;

9.1.4. Em caso de inexecucdo parcial, a multa compensatoria, no mesmo percentual do
subitem acima, sera aplicada de forma proporcional a obrigacdo inadimplida;

9.1.5. Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com 0 POLICIA MILITAR DO
ESTADO DA PARAIBA, pelo prazo de até dois anos;

9.1.6. Impedimento de licitar e contratar com a Administracdo Publica Estadual e o
consequente descredenciamento do Registro Cadastral do Estado, pelo prazo de até
cinco anos;

9.1.7. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica
Estadual, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja

promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera
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concedida sempre que a CONTRATADA ressarcir a Administracdo pelos prejuizos
causados;

9.2. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo
administrativo que assegurara o contraditorio e a ampla defesa, observando-se no que
couber as disposic¢des da Lei n® 8.666, de 199;

9.3. A autoridade competente, na aplicacdo das san¢des, levara em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o caréter educativo da pena, bem como o dano
causado a Administracdo, observado o principio da proporcionalidade.

9.4. As sangOes aqui previstas sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas
isoladas ou, no caso das multas, cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas
cabiveis.

9.5. As penalidades previstas nos subitens 9.1.5 a 9.1.7. importardo na inclusdo da
contratada no Cadastro de Fornecedores Impedidos de licitar e Contratar com o Estado
da Paraiba-CAFIL/PB.

10. SUBCONTRATACAO

10.1. N&o sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio

11. DAS REFEIGCOES/AGUA MINERAL

11.1 COMPOSICAO DAS REFEICOES

A composicao das refei¢fes devera ser de acordo com as especificagdes constante neste
Termo de Referéncia. As refeices devem ser servidas utilizando as embalagens
descartaveis (tipo quentinha), com tampa, acompanhado de materiais descartaveis
[palito, copo, guardanapo e talheres (garfo, faca e colher)], e no caso do kit lanche,
devem ser acondicionados em embalagens que mantenham a temperatura apropriada
para consumo, acompanhado de materiais descartaveis (palito, copo e guardanapo).

Os talheres devem ser acondicionados em pacote plastico, juntamente com o

guardanapo e palito.

11.2 AGUA MINERAL

10
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A 4gua mineral deverd vir acondicionado em embalagem original, com dados de
identificacdo, data de fabricacdo, prazo de validade do fabricante. Registro no M.S. ou
LAMIN (RCD 274, RDC 275 e da Anvisa).

11.3 PREPARACAO DOS ALIMENTOS

As refeicdes serdo preparadas no dia da entrega, com géneros de primeira qualidade,
dentro das exigéncias de higiene e seguranca alimentar determinados pela vigilancia
sanitaria, por profissionais, utilizando técnicas culinérias. Caso ndo estejam da forma
solicitada, poderdo ser recusados no ato da entrega e visando a conservacgéo, qualidade e
seguranca alimentar, as refeicdes deverdo ser produzidas (preparadas) dentro da
circunscricdo do respectivo lote a que se destina.

11.3.1 O local de preparo de alimentos e bebidas deve ser protegido, para evitar o
acesso de vetores e pragas.

11.3.2 O local de preparo deve ser limpo quantas vezes forem necessarias, durante a
realizacdo das atividades. Deve ser realizada a limpeza do local apds o término das
atividades.

11.3.3 A fonte de iluminacdo deve estar instalada distante dos equipamentos de
moagem e de extracdo, de forma a evitar a contaminacdo acidental dos alimentos e
bebidas por vetores.

11.3.4 Os utensilios e as superficies dos equipamentos e dos moveis que entram em
contato com alimentos devem ser de material liso, impermeavel, lavavel que nao
transmita substancias toxicas, odores e sabores indesejaveis, conforme estabelecido em
legislacdo especifica. Devem ser de facil limpeza e resistentes a corrosdo e a repetidas
operacdes de limpeza.

11.3.5 Os equipamentos, 0s mdveis e os utensilios devem estar limpos, em adequado
estado de funcionamento, conservados, sem ranhuras, rachaduras, ferrugem e outras
alteracdes. Devem ser limpos e protegidos apdés o uso, a fim de minimizar a
contaminacdo dos alimentos.

11.3.6 Os equipamentos de moagem e de extracdo utilizados para o preparo de
alimentos devem dispor de meios de protecdo que evitem o acesso de vetores e pragas,

quando aplicavel. Quando do desuso, 0s equipamentos devem estar protegidos.

11



11.3.7 Os lubrificantes e as graxas utilizados nos equipamentos de moagem e de
extracdo devem ser atdxicos e atender as legislacdes especificas, em caso de haver risco
de contaminagéo dos alimentos.

11.3.8 O prazo de validade dos ingredientes e o estagio de maturacdo dos vegetais
devem ser observados para o preparo dos alimentos.

11.3.9 Os vegetais utilizados no preparo devem ser submetidos a selecdo para retirar
partes e/ou unidades deterioradas, vetores, pragas, sujidades e outras matérias estranhas.
11.3.10 Os vegetais utilizados no preparo devem ser lavados e, quando aplicavel,
desinfetados antes do preparo.

11.3.11 Os alimentos devem ser preparados no dia da entrega, observando-se as normas
relativas a conservacgéo e preparacao de alimentos.

11.3.12 Os alimentos e as bebidas prontos para o consumo devem ser protegidos de
contaminacdes, inclusive por vetores, pragas e animais domésticos.

11.3.13 A agua utilizada na manipulacdo dos alimentos deve ser potavel. Onde ndo ha
acesso a agua corrente, esta deve ser transportada e armazenada em recipiente
apropriado, de facil limpeza e fechado. O suprimento de agua deve ser suficiente para
atender as necessidades da manipulacdo. A agua ndo deve ser reutilizada.

11.3.14 O gelo utilizado no preparo dos alimentos deve ser fabricado com agua potavel
e em condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias. Deve ser transportado e armazenado
de forma a evitar a sua contaminacao.

11.3.15 Os equipamentos e o0s utensilios de exposicdo de alimentos devem dispor de
coberturas ou outras barreiras de protecdo contra vetores e pragas e que previnam a
contaminacdo dos mesmos em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor.
11.3.16 Os utensilios utilizados para 0 consumo de alimentos, tais como pratos, copos e
talheres, descartaveis ou ndo, devem estar limpos e armazenados em local protegido.
Nas unidades de comercializacdo de alimentos que ndo dispdem de agua corrente, 0S
utensilios devem ser descartaveis.

11.3.17 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em lixeiras com
tampas, e quando aplicavel em area especifica para esse fim, de forma a evitar focos de

contaminagcao e atracdo de vetores e pragas.

12
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11.3.18 Os manipuladores dos alimentos devem ser capacitados em higiene pessoal,

manipulagdo higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos, e observar o
seguinte:

a) ter asseio pessoal, manter as unhas curtas, sem esmalte ou base, ndo usar maquiagem
e adornos, tais como aneis, brincos, dentre outros.

b) usar cabelos presos e protegidos por touca, boné, rede ou outro acessério apropriado
para esse fim.

c) utilizar vestimenta apropriada, conservada e limpa.

d) lavar cuidadosamente as mdos antes e apds manipular alimentos, apds qualquer
interrupgdo da atividade, ap0s tocar materiais contaminados, apds usar 0 sanitario e
sempre que se fizer necessario.

e) ndo fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer
ou praticar outros atos que possam contaminar

o alimento e ou a bebida durante o preparo.

f) utilizar instrumentos e ou utensilios limpos ao realizar as operacGes de corte,
fatiamento, dentre outras.

g) adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacdo dos alimentos e
bebidas preparados, por meio da lavagem das méos

e pelo uso de luvas descartaveis ou utensilios.

11.4 METODOLOGIA DE AVALIACAO DO FORNECIMENTO

O fornecimento do objeto licitado deverd ser executado com base nos parametros
minimos a seguir estabelecidos:

11.4.1 As tarefas basicas a serem desenvolvidas pela Contratada séo:

11.4.1.1 Cumprir as condi¢bes de higiene, armazenagem, manipulacdo, preparacao,
embalagem, transporte e fornecimento de alimentacdo preconizadas pelos 0Orgdos
regulamentadores e fiscalizadores que regem essa atividade;

11.4.1.2 Cumprir as exigéncias legais estabelecidas no RDC n° 216 de 15.09.2004 e
Portaria SVS/MS N.° 326, de 30.07.1997 — ANVISA;

11.4.1.3 Cumprir o cardapio descrito;
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11.4.1.4 Acondicionar a refeicdo em embalagens que mantenha a conservagdo da
temperatura dos alimentos apds a entrega no local indicado pelo Gestor do Contrato. Os
alimentos quentes, depois de preparados e encubados, devem ser transportados em
recipientes com protecdo isotérmica, mantendo a temperatura minima de 65°C. Os
alimentos devem sair do fogo ou forno para os recipientes de transporte que devem estar
devidamente limpos e higienizados.

Os contentores isotérmicos devem ser lavados com detergente neutro e solugdo clorada
a 200ppm de cloro ativo, que deve ser pulverizada, com permanéncia minima de 15
minutos.

A temperatura deve ser monitorada na saida e no local de distribuicdo. Os alimentos
quentes devem estar em torno de 85°C e apds a montagem, em torno de 70°C.

No caso da temperatura minima de 65°C ndo ser atingida, deve-se realizar o
aquecimento de alimento em sua panela original da cocgdo. O reaquecimento pode
tornar-se obrigatdrio para todos os alimentos servidos quentes, como medida de maior
seguranca sanitaria.

A etapa de montagem (acondicionamento em Hot-Box) deve se completar em, no
méaximo, 30 minutos. As etapas de montagem (que deve ser realizada 0 mais préximo
possivel do transporte, em no maximo 30 minutos) e distribuicdo devem se completar
em, no maximo, 4 horas.

As refeicOes deverdo ser servidas a uma temperatura acima de 60°C.

11.4.1.5 O refrigerante e a agua mineral deverdo ser servidos a uma temperatura entre
8°C e 10°C.

11.4.1.6 O café e o leite com achocolatado deverdo ser servidos a uma temperatura entre
70°C e 80°C.

11.4.2 O Gestor do Contrato supervisionara e controlard a qualidade do fornecimento do
objeto licitado pela Contratada, mantendo continua avaliacdo sobre os mesmos, com o
objetivo de averiguar o cumprimento das obrigacdes contratuais. As deficiéncias e/ou
irregularidades eventualmente constatadas serdo comunicadas da seguinte forma:

a) VERBAIS: nos casos rotineiros ou de urgéncia;
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b) POR ESCRITO: nas situagcbes mais complexas, estipulando-se, quando pertinente,
prazo para a correcdo da irregularidade. As comunicagfes formais serdo registradas no
Diério de Ocorréncias ou através de Carta Formal (CF);

NOTA — A omissdo total ou parcial do Gestor do Contrato ndo eximird a Contratada de
sua plena responsabilidade pela execucdo, supervisdo e controle do fornecimento, nas
condicdes previstas neste Termo de Referéncia.

11.43. Caso a Contratante apresente reclamacdo formal sobre imperfeicdo no
fornecimento do objeto licitado, a contratada devera atendé-la em no maximo 1 hora.
Caso contrario fica assegurado a Contratante o direito de ordenar a suspensdo do
fornecimento, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades previstas em contrato e sem
que a Contratada tenha o direito a indenizacao.

11.4.4. Relatorios Trimestrais de Avaliacdo: O gestor do Contrato devera apresentar
relatorios trimestrais que contenham informacdes sobre a execucdo contratual, com o
objetivo de verificar a aceitacdo da refeicdo por parte dos policiais militares, que
participaram de eventos em que foram fornecidas refeicdes prontas. Os resultados
poderdo trazer dados de aceitacdo para que a empresa fornecedora possa corrigir alguns
problemas, e para que a fiscalizacdo reflita no sentido de se fazer exigéncias, possiveis
alteracbes contratuais e outros, com vistas a maximizar a eficiéncia da execucao

contratual.

12. PESSOAL

12.1 — Os empregados da licitante devem preencher os seguintes requisitos basicos:
12.1.1 — Pertencer ao quadro de empregados da contratada;

12.1.2 — Possuir, no minimo, um profissional Nutricionista, devendo o mesmo ter

registro ou inscricdo (valida) na entidade profissional competente;
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12.1.3 — O pessoal envolvido na produgdo da alimentacdo deverd estar devidamente
capacitado as condicbes de higiene, armazenagem, manipulagdo, preparacao,
embalagem, transporte e fornecimento de alimentacdo, conforme preconizado pelos

orgdos regulamentadores e fiscalizadores que regem essa atividade;

13. ANEXOS
13.1 ANEXO I: ESPECIFICACAO DA ALIMENTACAO
13.2 ANEXO Il: LOCAIS DE ENTREGA

Jodo Pessoa, 05 de maio de 2023.

DOUGLAS FERREIRA DE ARAUJO - CEL QOC
DIRETOR DE APOIO LOGISTICO
520.624-3

Aprovo, em 05 de maio de 2023.
SERGIO FONSECA DE SOUZA - CEL QOC

COMANDANTE- GERAL
MATRICULA - 520.650-2
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