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PROJETO BASICO - ANEXO |

) ) FNDE/PNAE
AQUISICAO DE GENEROS ALIMENTICIOS AGRICULTURA FAMILIAR

1 DO OBJETO

1.1 Aquisicao de géneros alimenticios da agricultura familiar para atendimento ao Programa
Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE, conforme especificagdes condigdes a seguir.
1.2 Das Quantidades, Lote Minimo e Valores

Item Alimentos Unid. | Fracdo | Quant. Valor Valor total
Semanal | Total | Unitério

1 Abdébora comum, sem| Kg 05 200 R$ 4,00 | R$ 800,00
mofo, integra e sem
sujidades.

2 Alface, sem parasitas, | Maco 10 500 R$ 3,00 [R$ 1.500,00

sem mancha escura,
folha firmes, limpa, sem
sujidades, embalada
em saco  plastico
transparente.

3 Batata doce, legume| Kg 05 300 R$ 3,80 |R$ 1.140,00
de boa qualidade,
suficientemente

desenvolvido. Deve
apresentar coloracéo e
tamanhos uniformes.
N&o estarem
danificados por
qualquer lesdo de
origem fisica ou
mecanica que afete a
sua aparéncia.




Estarem isentas de
umidade externa
anormal, odor e sabor
estranhos.

Fruta in natura,
Banana Prata, pouco
madura, pouco
verdosa, sem
parasitas, sem
sujidades.

Unid.

300

14.000

R$ 0,60

R$ 8.400,00

Beterraba, sem
ferimentos, sem
sujidades, integra para
consumo humano.

Kg

03

150

R$ 5,00

R$ 750,00

Fruta in natura, Caju
com grau de maturagdo
tal que lhes permita
manipulagéo e
conservacao adequada
ao consumo mediato e
imediato, tamanho
médio, apresentando
cor, tamanho
uniformes, sem
manchas,
machucaduras,
bolores, sujidades ou
outros defeitos que
possam alterar sua
aparéncia e qualidade.
Livre de residuos de
fertilizantes. De
colheita recente.

Kg

10

400

R$ 4,00

R$ 1.600,00

Cebola branca, de
primeira, compacta e
firme, sem lesBes de
origem fisica ou
mecanica. Tamanho e
coloracdo uniformes.
Deve estar bem
desenvolvida, isenta de
sujidades, parasitas e
larvas.

Kg

10

500

R$ 4,00

R$ 2.000,00

Cenoura, sem
ferimentos, sem mofo,

Kg

05

300

R$ 5,00

R$ 1.500,00




integra para consumo.

Cheiro verde,
composto de cebolinha
e coentro,
apresentando  folhas
verdes, fresca, sem
tracos de
descoloracéo, integros
e firmes, isentos de
sujidades ou corpo
estranhos. Embalados
em saco de polietileno
formando magos.

Maco

06

300

R$ 3,00

R$ 900,00

10

Feijdo verde, novo,
acondicionado em
embalagem

transparente  plastica
de 1Kg, graos inteiros,
aspecto brilhoso, liso,
isento de  matéria
terrosa, pedras, fungos
ou parasitas e
fragmentos ou corpos
estranhos.

Kg

06

292

R$ 10,00

R$ 2.920,00

11

Fruta in natura,
Laranja com grau de
maturacéo tal que lhes
permita manipulacéo e
conservacao adequada
ao consumo mediato e
imediato, tamanho
médio, apresentando
cor, tamanho
uniformes, sem
manchas,
machucaduras,
bolores, sujidades ou
outros defeitos que
possam alterar sua
aparéncia e qualidade.
Livre de residuos de
fertilizantes. De
colheita recente.

Unid.

200

10.000

R$ 0,60

R$ 6.000,00

12

Fruta in natura, Limé&o,
com grau de maturacao
tal que Ihes permita

Kg

01

40

R$ 4,00

R$ 160,00




manipulagéo e
conservacao adequada
ao consumo mediato e

imediato, tamanho
médio, apresentando
cor, tamanho
uniformes, sem
manchas,
machucaduras,

bolores, sujidades ou
outros defeitos que
possam alterar sua
aparéncia e qualidade.
Livre de residuos de
fertilizantes. De
colheita recente.

13

Fruta in natura,
Mamé&o, com grau de
maturacéo tal que lhes
permita manipulacdo e
conservacgao adequada
ao consumo mediato e
imediato, tamanho
médio, apresentando
cor, tamanho
uniformes, sem
manchas,
machucaduras,
bolores, sujidades ou
outros defeitos que
possam alterar sua
aparéncia e qualidade.
Livre de residuos de
fertilizantes. De
colheita recente.

Kg

35

1.400

R$ 4,00

R$ 5.600,00

14

Fruta in natura,
Maracuja, com
maturacdo adequada
para consumo humano
e isenta de parasitas,
partes decompostas,
sujeiras e quaisquer
outras caracteristicas
ndo inerentes ao
produto.

Kg

10

300

R$ 5,00

R$ 1.500,00

15

Macaxeira. Raiz

Kg

05

300

R$ 4,00

R$ 1.200,00




tuberosa, com o6tima

qualidade, sem
defeitos, firme e com
grau de

desenvolvimento
adequado. Devem ser
de cor esbranquicada a

amarela sem a
presenca de
escurecimento
indesejaveis.
16 | Maxixe, de boa| Kg 01 40 R$ 5,00 [R$ 200,00
qualidade,
apresentando tamanho
uniforme e
suficientemente
desenvolvido, isento de
lesbes fisicas e
mecanicas
(rachaduras,
perfuracdes e cortes).
17 | Fruta in natura, | Kg 60 4.000 | R$1,80 |R$ 7.200,00
Melancia, grauda,
madura, sem
ferimentos, sem
sujidades, sem mofo.
integra.
18 [Pimentdo. Somente| Kg 05 200 R$ 5,00 [R$ 1.000,00
frutos. Produto deve
estar livre de partes
apodrecidas, fungos,
parasitas, sujeiras.
Deve estar apropriado
para o] consumo
mediato e imediato,
com todas as suas
partes saudaveis e
limpas.
19 | Pimentinha de| Kg 01 50 R$ 10,00 | R$ 500,00
Cheiro. Fruto fresco,
alongado,
arredondado, sem
amassados ou
rachaduras, sem

sujidades ou corpos
estranhos. Embalados




em saco de polietileno
formando pacotes.

20 | Quiabo. Liso, de boa| Kg 01 40 R$ 5,00 R$ 200,00
qualidade,
apresentando tamanho
uniforme e
suficientemente
desenvolvido, isento de
lesbes fisicas e
mecanicas
(rachaduras,
perfuracdes e cortes).

21 |[Tomate. Produto in| Kg 10 400 R$ 5,00 |R$ 2.000,00
natura, primeira
qualidade. Frutos
maduros, sem
amassamento,
parasitas, partes
decompostas. Com

pedunculo firme e peso
aproximado em 110
gramas por unidade.

TOTAL R$ 47.070,00

Obs.: As quantidades solicitadas referem-se a previsdo de consumo do ano letivo de 2018-
2019, no entanto, as entregas deverdo ser fracionadas conforme a descricdo da coluna
“Fragao Semanal” e quantidades especificas para cada produto, de acordo com a
necessidade do Restaurante Institucional.

2 JUSTIFICATIVA DA REQUISICAO
2.1 Diariamente sao servidas, no Restaurante Institucional, cerca de 200 refei¢cdes,
distribuidas no Almogo e 120 frutas diariamente pela noite.

2.2 A alimentacao constitui uma das necessidades mais fundamentais para o homem. Além
das implicac6es fisioldgicas, envolve aspectos sociais, psicolégicos e econémicos, estamos
nos referindo a uma missdo educativa e social de oferecer uma refeigdo nutricionalmente
adequada em termos qualitativos e quantitativos. Desta maneira, 0 servico de um
Restaurante Institucional tem por objetivo oferecer ao aluno, por meio de uma agéo efetiva,
um importante instrumento de satisfacdo de uma necessidade béasica e de real funcdo
académico-social, o qual vem de forma completa contribuir para seu melhor desempenho
e formacgéo integral, bem como, diminuir a evasao escolar.



2.3 Os alimentos solicitados sdo importantes para uma dieta saudavel, pois sdo fontes de
micronutrientes, fibras e de outros componentes com propriedades funcionais. As frutas e
hortalicas tém baixa densidade energética, o que favorece a manutencéo saudavel do peso
corporal.

2.4 No campo das politicas de alimentacdo e nutricdo, a promo¢ao do consumo de
hortalicas e frutas ocupa posicdo de destaque dentre as diretrizes de promocéo de
alimentacao saudavel.

2.5 Estratégia Global sobre Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica e Saude, elaborada
pela OMS, recomenda o aumento do consumo de frutas e hortalicas dentre as
recomendacdes para prevencao de doencas cronicas. No cenario nacional, o Ministério da
Saude do Brasil recomenda o consumo diario de no minimo trés por¢des de frutas e trés
porcdes de hortalicas em seu Guia Alimentar, enfatizando a importancia de variar o
consumo desses alimentos nas refeicdes ao longo da semana (FIGUEIREDO, JAIME e
MUTEIRO, 2008).

2.6 Em se tratando de alimentos altamente pereciveis as entregas deverdo ser feitas
semanalmente de forma fracionada, conforme descrito na coluna "Fragéo de Entrega”. No
entanto, este fracionamento podera sofrer alteracdes mediante aviso prévio, dependendo
da necessidade e capacidade de armazenamento do Setor de Alimentacéo e Nutricdo, bem
como do periodo de safra dos respectivos géneros alimenticios.

2.7 A entrega devera ser feita em dias Uteis, respeitando-se o horario de recebimento do
Restaurante Institucional: Das 08:00 horas as 10:00 horas. O prazo para entrega sera 72
horas, a partir do recebimento da Ordem de Fornecimento.

Ressaltamos que o0 ndo atendimento desta solicitacdo implicard no comprometimento da
gualidade nutricional das refeicGes servidas ou mesmo a inviabilidade no oferecimento de
tais refeicbes, o que pode impactar no rendimento académico dos alunos ou mesmo
inviabilizar sua permanéncia no Campus, levando em consideracdo o grande namero de
alunos carentes.

2.8 Os produtos foram especificados de maneira a atender a legislacéo vigente de acordo
com as Portarias do Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saude, DIPOA n° 304 de
22/04/1996 e n° 145 de 22/04/1998, da resolucdo ANVISA n° 105 de 19/05/1999. Além do
gue foi priorizado os produtos organicos, rastreados e oriundos da agricultura familiar,
valorizando a responsabilidade ambiental e social na producéo destes alimentos.

3 PRECO DE AQUISICAO

3.1 O prego de aquisicdo dos géneros alimenticios discriminados no item 1.2 foi
determinado com base na realizacdo de pesquisa de precos de mercado, conforme
disposto no art. 29 da Resolugcdo FNDE n° 04, de 02 de abril de 2015.

4 DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA

4.1 Sera aceita a proposta do fornecedor:

4.1.1 Que tenha atendido a todas as exigéncias de habilitac&o; cujo produto ofertado tenha
sido aprovado na fase da amostra;

4.1.2 Cuja especificacdo do produto ofertado seja compativel com a do edital da respectiva
chamada publica;

4.1.3 Que tenha ofertado quantitativo ndo inferior a uma fracéo de entrega constante neste



projeto basico;
4.1.4 Que atenda as demais exigéncias do edital da chamada publica e de seus anexos.

4.2 A apresentacdo de Projeto de Venda para a contratacdo pretendida implica
concordancia do fornecedor em fornecer os produtos pelo preco de referéncia constante
neste projeto basico.

4.3 A aceitabilidade sera verificada por item, podendo o proponente ter item recusado e
item aceito, ainda que em um mesmo Projeto de Venda.

5 DOS METODOS E ESTRATEGIAS DE SUPRIMENTO

5.1 A convocacdo do fornecedor pelo Campus Valenca do Piaui podera ser feita por
telefone, e-mail ou pelos correios e serd informado o enderecgo, a reparticdo, o prazo
maximo para inicio do fornecimento, bem como a quantidade a ser adquirida, observada a
fracdo minima de entrega constante no projeto basico.

5.2 Os géneros alimenticios a serem entregues poderdo ser substituidos quando ocorrer a
necessidade, desde que os produtos substitutos constem nesta chamada publica e sejam
correlatos nutricionalmente. Essa necessidade de substituicdo devera ser atestada pelo
responsavel técnico, que podera contar com o respaldo da Comisséo de Licitacdo e com a
declaracao técnica da Assisténcia Técnica e Extensdo Rural — ATER/EMATER-PI.

5.3 Os quantitativos por entrega (“Fragdes por Entrega”) sdo meras previsdes, de acordo
com o histérico de consumo do Campus. Portanto, essas quantidades poderdo ser
alteradas, conforme necessidade do Restaurante, desde que ndo causem 0Onus, nao
previstos nesta chamada publica, aos fornecedores.

5.4 Todo fornecimento devera vir acompanhado de um recibo de entrega contendo o
peso/quantitativo de cada produto, conforme unidade de fornecimento, e 0 nome do
solicitante, devendo uma via ser entregue ao servidor designado pela Administracédo para
receber os produtos.

5.5 Os produtos deverdo ser entregues, exclusivamente as expensas do contratado, as
guais inclui despesas com frete, embalagens, encargos e quaisquer outras necessarias
para o fornecimento do produto.

5.6 A entrega dos produtos deverd ser realizada nas dependéncias do Restaurante
Institucional do Campus Valenca do Piaui.

5.7 A convocacgdo para inicio do fornecimento devera ter antecedéncia minima de 72 horas.

5.8 Quando da entrega, os produtos deverao apresentar-se:

a) isentos de substancias terrosas;

b) sem sujidades ou corpos estranhos aderidos a superficie externa;
C) sem parasitas, larvas ou outros animais, inclusive nas embalagens;
d) sem umidade externa anormal,

e) isentos de odor e sabor estranhos;

f) isentos de enfermidades.

5.9 Todos os produtos deveréo estar acondicionados em embalagens novas e adequadas



ao produto, que ndo danifiquem e provoquem lesbes que afetem a sua aparéncia e
utilizacao.

5.10 Todos os produtos deverdo conter em suas embalagens: identificacdo do produto, data
de validade e identificagdo do produtor.

5.11 A pontualidade na entrega das mercadorias para o Campus estad vinculada ao
cumprimento do Cardapio Nutricional. A ndo pontualidade na entrega das mercadorias
implicardA em prejuizo a execucdo do cardapio e consequentes transtornos ao
balanceamento nutricional, dando ensejo a rescisdo contratual e demais penalidades
cabiveis.

6 DAS OBRIGACOES DAS PARTES

6.1 Compete ao Contratante:

6.1.1 Acompanhar e fiscalizar a execug¢ao do contrato, bem como atestar, na Nota Fiscal
Fatura, a entrega efetiva do objeto, emitir Termo de Recebimento ou, se for o caso, recusar
o fornecimento desconforme;

6.1.2 Efetuar os pagamentos ao contratado;

6.1.3 Realizar consulta on-line para verificar a manutencéo das condi¢des de habilitagéo.
6.1.4 Aplicar ao contratado as penalidades regulamentares e contratuais.

6.2 Compete ao Contratado:

6.2.1 Substituir ou, se for o caso, complementar, sem onus adicionais e no prazo, todos os
produtos recusados na fase de recebimento;

6.2.2 Corrigir, as suas expensas, quaisquer danos causados a administracdo, decorrentes
da utilizacdo dos bens de seu fornecimento;

6.2.3 Fornecer o objeto pelos precos apresentados em sua proposta;

6.2.4 Durante a vigéncia do contrato, informar o contratante sobre mudancas de endereco,
assim como de mudancas de numeros de telefone e de e-mail informados para contato,
imediatamente a ocorréncia de quaisquer dessas alteracoes.

6.2.5 Retirar todos os materiais recusados, das dependéncias do Campus Valenca do Piaui,
dentro do prazo fixado para sua substituicho ou para sanar outras falhas,
independentemente de o fornecedor ter cumprido a obrigacédo de entregar outro material
para nova verificacdo de compatibilidade com o objeto do contrato.

7 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

7.1 Pela inexecucdo total ou parcial do contrato a Administracdo podera, garantida a prévia
defesa, aplicar ao contratado as seguintes sancfes, concomitantemente, sem o prejuizo de
outras:

7.1.1 Adverténcia, comunicando o contratado sobre o descumprimento de obrigagfes
assumidas, e, conforme o caso, informando o prazo para a ado¢ao das medidas corretivas
cabiveis;

7.1.2 Multa:

7.1.2.1 de mora, correspondente a 0,5% (zero virgula cinco por cento) do valor do objeto a
ser entregue, por dia de atraso no fornecimento do objeto, sem justa fundamentacéo e
prévia comunicacdo a Administracdo. Apoés cinco dias uteis, sem que 0 objeto tenha sido
entregue, caracterizara descumprimento do contrato, ensejando sua rescisao.

7.1.2.2 de mora, correspondente a 1% (um por cento) do valor do objeto recusado. N&o
havendo a troca ou a complementacédo do objeto recusado no prazo de quarenta e oito
horas, caracterizard descumprimento do contrato, ensejando sua rescisdo. Consequéncia



idéntica tera se ocorrer nova recusa no mesmo fornecimento.

7.1.2.3 de mora, correspondente a 0,5% (zero virgula cinco por cento) do valor do objeto,
por dia, pelo atraso na retirada do objeto recusado, até o limite de cinco dias Uteis, sem
justa fundamentacao e prévia comunicacao a Administracdo. Apos esse prazo, sem que 0
objeto tenha sido retirado, serd considerado abandono dos materiais, podendo a
administracdo dar-lhes a destinacdo que julgar conveniente.

7.1.2.4 compensatoria, correspondente a 10% (dez por cento) sobre o valor do objeto
vinculado a obrigacédo nao cumprida;

7.1.2.4.1 Caso haja aplicacdo de multa, o valor sera descontado de qualquer fatura ou
crédito existente no Campus Valenca do Piaui, em favor do contratado. Caso o valor a ser
descontado for superior ao crédito eventualmente existente, a diferenca serad cobrada
administrativamente ou judicialmente, se necessario, e com prazo de dez dias para
pagamento por meio de GRU.

7.2 Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Piaui — Campus Valenca do Piaui pelo prazo de até dois anos;

7.3 Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a
reabilitacdo, que sera concedida sempre que o contratado ressarcir a Administracédo pelos
prejuizos resultantes e apds decorrido o prazo da sanc¢éo aplicada.

7.3.1 Incorre nesta sancéo aquele que entregar produtos de outrem, como se fosse de sua
producéo.

7.4 A recusa injustificada do proponente vencedor em assinar o contrato, dentro do prazo
estabelecido pela Administracdo, caracteriza o descumprimento total da obrigacéo
assumida, sujeitando-o as penalidades legalmente estabelecidas.

7.5 Em qualquer hip6tese de aplicacdo de sancdes sera assegurado ao fornecedor o
contraditorio e a ampla defesa, no prazo de cinco dias Uteis, ou de dez dias Uteis quando
se tratar de inidoneidade, contado a partir da data em que o fornecedor tomar ciéncia.

6 DA FISCALIZACAO

6.1 A execucao dos fornecimentos sera objeto de acompanhamento, controle, fiscalizagéo
e avaliacao por representante do contratante, para este fim especialmente designado, com
as atribuicdes especificas determinadas na Lei n° 8.666/1993, conforme detalhado no
Projeto Basico.

6.2 O acompanhamento, o controle, a fiscalizacdo e avaliacdo de que trata este item nao
excluem a responsabilidade do contratado e nem confere ao contratante responsabilidade
solidaria, inclusive perante terceiros, por quaisquer irregularidades ou danos no
fornecimento dos produtos.

6.3 O contratante se reserva o direito de rejeitar, no todo ou em parte, os produtos entregues
em desacordo com o presente edital e seus anexos.



Valenca do Piaui (Pl), 28 de Agosto de 2018.

Comisséo Local Organizadora do Processo de Aquisicdo de Géneros Alimenticios pelo
PNAE

Josdeanne Carvalho de Andrade
Presidente da Comissao

Jucileide Maria Gomes Veloso
Membro da Comissao

Flavio Sousa Santos
Membro da Comissao

De acordo:

Flavio Sousa Santos

Chefe do Departamento de Administracéo e Planejamento

Aprovo:

Antenor Fortes de Bustamante
Diretor-geral Pro-Tempore



