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	Secretaria Municipal de Administração e Recursos Humanos  

COMISSÃO GERAL DE LICITAÇÃO

Paço Municipal – Av. Cerrado n° 999 – Park Losandes (pilotis)

Fone :(62)3524-6320/6321

Fax: (62)3524-6315





TERMO DE ALTERAÇÃO DO PREGÃO PRESENCIAL Nº 254/2009


A PREFEITURA MUNICIPAL DE GOIÂNIA, através da Comissão Geral de Licitação, tendo em vista o que consta do Processo nº: 37852082/2009, oriundo da Secretaria Municipal de Habitação – SMHAB e nos termos da Lei Federal nº 8.666/93, Lei n°. 10.520/2002 e alterações posteriores, AVISA aos interessados que o PREGÃO PRESENCIAL Nº 254/2009, com abertura prevista para o dia 31 de agosto de 2009, às 14h30m, FICA ADIADO para o dia 18 de setembro de 2009, às 09h30m, motivada pela necessidade de alteração do edital, conforme segue:


O item 8.4- Relativamente à Qualificação Técnica passa a vigorar com a seguinte redação:8.4 - RELATIVAMENTE À QUALIFICAÇÃO TÉCNICA:

8.4.1- Apresentar Atestado(s) de capacidade técnica, que comprove já haver a licitante fornecido produtos/serviço(s) pertinente(s) ao objeto desta licitação, emitido por pessoa(s) jurídica(s) de direto público ou privado, averbado pelo Conselho Regional de Nutrição - CRN. 

8.4.2- Capacitação técnico-profissional, cuja comprovação se fará através do fato da licitante possuir em seu quadro profissional permanente, na data de abertura desta licitação, Nutricionista(s) responsável(is), devidamente registrado(s) no Conselho Regional de Nutrição. A comprovação se dará mediante a apresentação de fotocópia da carteira de Trabalho e Providência Social (CTPS); Caso o Nutricionista responsável seja sócio da empresa licitante, será aceito a comprovação através do Contrato Social da empresa;

8.4.3- Certidão de Registro e Regularidade, em nome do licitante, junto ao Conselho Regional de Nutrição – CRN, da sede da licitante.

8.4.4- Alvará com atividade de cozinha industrial, com autorização da Vigilância Sanitária Municipal ou Estadual, comprovando que a licitante está apta a comercializar o objeto pertinente ao licitado em grande escala.

8.4.5- Declaração emitida pelo licitante, garantindo o fornecimento dos produtos dentro de todas as normas da legislação vigente (INCLUSIVE Resolução RDC n°216, de 15 de setembro de 2004/Ministério da Saúde), bem como das condições deste edital e seus anexos.

8.4.6- Comprovação das condições de transporte do objeto desta licitação, através de, no mínimo, 01 (um) veículo de transportes com condições adequadas de temperatura, umidade, ventilação e luminosidade, de modo a garantir proteção contra contaminações e deteriorações. 

8.4.6.1- O(s) referido(s) veículo(s) deverá(ão) possuir “Certificado de Vistoria de Veículos”, expedido pela Secretaria Municipal de Saúde do Departamento de Vigilância Sanitária;

8.4.6.1.1)- Se a licitante apresentar veículo(s) de terceiros, deverá anexar contrato(s) de locação(ões) entre o(s) proprietário(s) do veículo e a licitante  devidamente registrado(s) em Cartório Público.

8.4.7- Carta de Apresentação da documentação da licitante, assinada por diretor, sócio ou representante da empresa licitante com poderes para tal investidura devidamente comprovada, contendo informações e declarações conforme ANEXO VI deste edital;


O Anexo- I - ESPECIFICAÇÕES MÍNIMAS DO OBJETO/MATERIAL (especificação) passa a vigorar com a seguinte redação:

ESPECIFICAÇÕES MÍNIMAS DO OBJETO

Objeto: Contratação de empresa especializada, para fornecimento de refeições tipo marmitex, para atender as equipes de remoção das famílias de áreas de risco, beneficiadas pelo Programa Municipal de Habitação de Interesse Social, como também para os trabalhadores das obras da SMHAB, pelo período de 12 (doze) meses, conforme condições e especificações descritas nas planilhas abaixo.

	ITEM
	UNID
	QTDE
	DESCRIÇÃO
	VL. UNIT.
	VL.  TOTAL

	1
	Unid.
	63.360


	Refeição completa acondicionada em marmitex tamanho médio (peso mínimo de aproximadamente 600 gramas), conforme cardápio abaixo.

Deverão ser entregues 240 marmitex (diária), pelo período de 12 (doze) meses.
	
	

	VALOR GLOBAL..............................................................................................R$
	


	
	As marmitex serão distribuídas conforme discriminado abaixo.
	

	
	Diariamente: de Segunda-feira à Sexta-feira = sendo um total de 360 unidades de marmitex/dia.
	


CARDÁPIO

O cardápio principal diário deverá ser constituído, obrigatoriamente de:

· Saladas; prato protéico; guarnição; arroz; feijão; sobremesa.

· As preparações quentes deverão ser acondicionadas em embalagens de isopor branco (meiwa MO 104, capacidade 1200ml sem repartições com tampa) e a preparação fria (salada) em embalagens descartáveis tipo para sorvete (300ml) 

A seguir são discriminadas as quantidades (em gramas) das preparações a serem servidas por pessoa:

	Especificações


	Quantidade a ser servida (gramas)
	Freqüência

	Vegetal tipo A e vegetal tipo B ou Vegetal tipo C
	100g
	Diária


Vegetal tipo A – Acelga, agrião, almeirão, alface, chicória, couve, espinafre, mostarda, nabo, pepino, pimentão, repolho, tomate, rabanete, rúcula.

Vegetal tipo B - Abobrinha, moranga, brócolis, jiló, beterraba, berinjela, chuchu, couve-flor, guariroba, cenoura, quiabo, palmito, vagem, milho.

Vegetal Tipo C – Batata inglesa, batata-doce, cará.

·    Quando a salada for composta por vegetais tipo C, observar para que a guarnição seja de vegetais tipo A e/ou vegetais tipo B; sendo o mesmo para recomposição com massas e/ou leguminosas.

· Os vegetais tipos A deverão ser: um tipo folhoso e um não folhoso.

· As saladas poderão ser acrescidas por frios, conservas e frutas.

PRATO PROTEÍCO SIMPLES:

	Especificação
	Quantidade a ser servida (gramas)
	Freqüência

	Bovina de 2ª sem osso;

1) Peixinho

2) Acém

3) Paleta

4) Músculo traseiro
	80g
	4 vezes / mês

	Bovina de 2ª com osso

· Costela magra
	210g
	2 vezes / mês

	Ave sem osso (frango)
	120g
	4 vezes / mês

	Ave com osso  (frango)  
	180g
	6 vezes / mês

	Peixe ( filé )
	120g
	1 vez / mês

	Suína sem osso (pernil) 
	120g
	2 vezes / mês

	Vísceras bovinas

· Fígado

· Língua

· Dobradinha
	120g
	01 vez / mês

	Carnes salgadas (seca) 

ou

Lingüiça – toscana – pura
	80g

100g
	01 vez / mês


PRATO PROTEÍCO COMPOSTO:

	Especificação
	Quantidade a ser servida (gramas)
	Freqüência

	Espeto de carne:

· Pernil

· Carne ave

· Carne bovina
	120g
	01 vez / mês

	Lasanha:

1- Massa de lasanha com carne bovina ou ave

2- Carne bovina ou ave
	250g
	01 vez / mês


·     Todas as carnes utilizadas deverão ser adquiridas em estabelecimentos fiscalizados pelo Serviço de Inspeção Federal;

· Não será permitidas a utilização de carnes com aponeuroses, tendões e excesso de tecido adiposo;

· As preparações protéicas empanadas deverão manter a proporção de carne estabelecida na freqüência de pratos protéicos;

· As preparações protéicas poderão ser acrescidas de vegetais tipo C.

· O prato protéico deverá ser oferecido durante todo o período de almoço, não sendo substituído em nenhuma hipótese por outra preparação. 

GUARNIÇÃO:

	Tipo
	Especificação
	Quantidade a ser servida (gramas)
	Freqüência

	Vegetal
	A
	120g
	4 vezes / mês

	
	B
	100g
	4 vezes / mês

	
	A e B
	120g
	3 vezes / mês

	
	C
	100g
	3 vezes / mês

	Farinha de mandioca
	Farofas diversas
	50g
	3 vezes / mês

	Macarrão
	Espaguete, parafuso, picado canelone
	110g
	4 vezes / mês

	Polenta
	Creme de milho
	100g
	1 vez / mês


ARROZ

	Especificação e Tipo
	Quantidade a ser servida (g)
	Freqüência

	Arroz tipo l: Simples
	Mínimo 220g
	20 vezes / mês

	Arroz tipo l: Composto,

A grega, forno colorido etc.
	Mínimo 220g
	02 vezes / mês


· Só será permitido arroz tipo l.

FEIJÃO

	Tipo
	Especificação
	Quantidade a ser servida (g)
	Freqüência

	Feijão carioca roxo, tipo l
	Simples
	Mínimo 120g
	19 vezes/mês

	Feijão carioca

Roxo, tipo l, composto.
	Tutu, tropeiro.
	Mínimo 120g
	3 vezes/mês


· Não serão permitidos o espessamento do caldo de feijão com qualquer tipo de farináceos, exceto quando este for composto (tutu, tropeiro);

· Só será permitido feijão tipo l.

SOBREMESAS 

	
	Quantidade a ser servida (gramas)
	Freqüência

	Fruta
	01 unidade ou fatia média

100g
	04 vezes/mês

	Doce pasta

(banana, goiaba, leite)
	20g
	04 vezes/mês

	Doces em tablete goiaba/leite/sírio/cocada
	30g
	10 vezes/mês

	Geléia (mocotó)
	40g
	04 vezes / mês


SUGESTÕES DE CARDÁPIO

	01
	02
	03
	04

	* Arroz branco

* Feijão de caldo

· Lagarto  recheado (cenoura c/ bacon)

· Farofa brasileira (apresuntado, azeitona e ovo)

· Salada de acelga c/ abacaxi.
	· Arroz

· Feijão de caldo

· Frango ao molho

· Polenta

· Quiabo
	* Arroz branco

· Feijão de caldo

· Peixe empanado (filé de mapará)

· Batata souté

· Salada colorida (repolho roxo, branco, tomate, pimentão verde)


	* Arroz branco

· Feijão de caldo

· Bife a role

· Purê de batata inglesa

· Vagem c/ cenoura e alface




	05


	06
	07
	08

	· Arroz

· Feijão tropeiro

· Carne assada

· Mandioca cozida

Vinagrete c/ couve e alf8ace 
	· Arroz

· Feijão de caldo

· Filé suíno grelhado

· Creme de milho

· Salpicão de legumes
	· Arroz 

· Feijão de caldo

· Frango assado

· Macarronada

· Salada de pepino/tomate e alface
	· Arroz

· Feijão 

· Strogonoff de carne

· Batata palha

· Milho refogado




	09
	10
	11
	12

	· Arroz

· Feijão de caldo

· Bife acebolado

· Legumes salteados

· Salada verde
	· Arroz 

· Feijão de caldo

· Frango xadrez

· Macarrão ao alho e óleo

· Salada mista
	· Arroz 

· Feijão tropeiro

· Costelinha suína

· Mandioca sauté

· Salada de couve c/ laranja
	· Arroz com brócolis e bacon

· Feijão de caldo

· Filé de frango grelhado

· Canelone ao molho branco

· Salada tropical


OBSERVAÇÕES:

· As refeições deverão ser compostas pelas iguarias constantes dos cardápios acima escolhidos, com peso aproximado de 600gr;

· As refeições deverão ser entregues na Secretaria a Av. Atílio Correia Lima, nº 764 – Cidade Jardim – Goiânia - Go, até as 09 horas e 30 minutos, de segunda feira à sexta feira, exceto feriados, não devendo os alimentos ser reaproveitados;

· As refeições deverão ser entregues em marmitex e em condições adequadas de transporte como: temperatura, umidade, ventilação e luminosidade de modo a garantir proteção contra contaminação e deteriorações.
· Quando da entrega das refeições por parte da licitante, for detectado que a mesma não apresenta características e especificações conforme exigidos no edital e/ou não apresente 1ª qualidade, o licitante deverá substituir por outra que atenda sem ônus adicionais para a Administração Pública.

· A empresa CONTRATADA poderá aumentar a freqüência de sobremesa (fruta) e estas não poderão ser repetidas no prazo mínimo de três dias;

· As sobremesas/frutas deverão ser embaladas individualmente porção em material descartável;

· As sobremesas/doces quando servidas em copos descartáveis deverão conter a tampa ou ser vedados com filme descartável;

· Coletar diariamente e armazenar sob refrigeração, aproximadamente 100g de amostras de todas as preparações do dia, em recipientes devidamente higienizados, esterilizados e etiquetados por um período de 72 horas, para garantir um controle de qualidade da alimentação e apurar a responsabilidade sobre qualquer evento que possa causar algum dano aos comensais.

· Transportar as refeições prontas até o local descrito abaixo,  garantindo uma temperatura mínima de 65°C para pratos quentes e temperatura máxima de 10°C para pratos frios, em caixas térmicas e veículos próprios de acordo com a resolução citada acima. A empresa fornecedora das refeições fornecerá as caixas térmicas para a SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITAÇÃO - SMHAB, onde as caixas serão devolvidas logo após seu uso.

· Fornecer utensílios descartáveis tipo colher, garfo e guardanapo para o almoço. 

· Apresentar todos seus empregados uniformizados e identificados mediante o uso permanente de crachás;

· Manter qualidade suficiente de gêneros alimentícios, produtos de limpeza, descartáveis, todos de qualidade comprovada, para que no atendimento das refeições, não falte nenhum dos itens que componha o cardápio;

· Não será admitido, em hipótese alguma, a não observância, pela empresa fornecedora de refeições prontas, das regras básicas de higiene pertinente à manipulação de alimentos, a limpeza de equipamentos e utensílios, enfim, tudo que se referir às operações de recepção, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuição dos alimentos, estabelecendo controle de 
qualidade em todos os processos e etapas através do método “APPCC” (Análise dos Perigos em Pontos Críticos de Controle – Portaria 1.428/93 do Ministério da Saúde);

OBRIGAÇÕES DA CONTRATADA

· Fornecer todos os gêneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na elaboração das refeições, obrigatoriamente de primeira qualidade, em perfeitas condições sanitárias, dentro do prazo de validade e com boa apresentação visual.

· Fornecer recursos humanos adequados e qualificados ao serviço solicitado, cumprindo as leis da Saúde do Trabalhador e órgãos reguladores (ANVISA, CRN, Ministério do Trabalho e outras).

· Responsabilizar-se por todas as despesas em sua totalidade, inclusive as referentes aos tributos fiscais, trabalhistas e sociais reguladores, que incidam ou venha a incidir, diretamente e indiretamente sobre o objeto adjudicado.

· Fornecer todos os alimentos e mão de obra necessária à completa execução dos serviços contratados.

· Responsabilizar-se por qualquer acidente que venha vitimar seus empregados ou terceiros quando em serviço por tudo quanto às leis trabalhistas e previdenciárias assegurem e demais exigências legais para o exercício da atividade objeto do contrato de prestação  de serviços, sendo que a sua inadimplência com referencia a estes encargos não transferem á CONTRATANTE a responsabilidade de seu pagamento nem onera o objeto deste contrato.

· Manter contatos efetivos com a CONTRATANTE, a fim de programar e determinar as propriedade dos serviços em função do funcionamento  do fornecimento das refeições.

· Responsabilizar-se por danos a saúde dos comensais tais como: gastrenterites decorrentes de surtos de toxinfecções alimentares diagnosticadas de acordo com a portaria SVS – MS nº 451 de 19/09/97, a qual estabelece os padrões microbiológicos dos alimentos para consumo, assim como , a retratação moral.

· Adotar todos os critérios de segurança, tanto para os empregados quanto para execução do serviço em si, inclusive as normas internas e de segurança no trabalho com fornecimento de equipamentos apropriados conforme legislação vigente.

· Manter quantidade suficiente de gêneros alimentícios (segundo especificação de quantidade de gramagem) descartáveis, todos de qualidade comprovada, para o atendimento das condições do contrato, de forma que durante o horário de funcionamento do serviço de alimentação, não falte nenhum dos itens para a composição do cardápio.

· Cumprir as normas regulamentares sobre higiene, medicina e segurança do trabalho.

· Obedecer rigorosamente ao cardápio elaborado pela CONTRATANTE, podendo ocorrer eventuais mudanças que serão informadas com antecedência pela mesma.

· Não permitir, sob qualquer hipótese, o aproveitamento de qualquer componente de refeição preparada e não servida para confecção de novas refeições.

· Manter durante a vigência do contrato, todas as condições de habilitação exigidas.

· Cumprir os horários de distribuição das refeições para os usuários.

· Fornecer todo material necessário á boa execução do serviço.

· Todos os gêneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na elaboração das refeições, deverão ser obrigatoriamente de primeira qualidade, estar em perfeitas condições sanitárias, dentro do prazo de validade e com boa apresentação visual.

· Facilitar a fiscalização procedida por órgão competente, no cumprimento de normas, cientificando a CONTRATANTE, do resultado das inspeções.

· Manter absoluto sigilo quanto às informações pertinentes ao objeto que deverão ser entregues, vedada sua divulgação, sem permissão da CONTRATANTE.

· Solicitar por escrito a CONTRATANTE, a autorização para modificar os cardápios.

· Não será permitida a adição de qualquer aditivo químico com o intuito de acentuar a coloração ou sabor de qualquer preparação.

· Garantir a qualidade sanitária, não utilizando ovos crus no preparo e elaboração dos alimentos, das preparações a base de ovos (maionese, etc.).

· Apresentar sempre que solicitada pelo(a) CONTRATANTE a relação de fornecedores contendo endereço, telefone para qualificação  e triagem dos mesmos, avaliação e monitoramento constante das condições operacionais dos estabelecimentos produtores de matérias primas, produtos semi elaborados e/ou produtos prontos, através de visita técnica.

Características mínimas necessárias do meio de transporte de acordo com o produto.

a – transporte fechado, isotérmico, conservação quente , acima de 65º graus Centígrados (com tolerância até 60º graus centígrados de acordo com CVS-6/99

b – Os alimentos não poderão ser transportados em contato direto com o piso do veículo e deverão ser embalados em recipientes fechados.

c – Os critérios de temperaturas fixados são para os produtos e não para os veículos.

O fornecimento terá início a partir da assinatura do contrato ou emissão da ordem de fornecimento. 

As refeições deverão conter validade contra possíveis eventualidades.


As demais cláusulas do edital permanecem inalteradas.

Os interessados poderão no horário das 08h às 12h e das 14h às 18h, nos dias normais de expediente, obter demais informações na PREFEITURA MUNICIPAL DE GOIÂNIA, Sala – Comissão Geral de Licitação, Paço Municipal - Av. do Cerrado, nº 999 - Parque Lozandes, Pilotis/ Torre Sul - Goiânia-GO. – FONE: (62) 3524-6320 -FAX: (62) 3524-6315.

                                            COMISSÃO GERAL DE LICITAÇÃO DA PREFEITURA DE GOIÂNIA, aos 04 dias do mês de setembro de 2009.

Econ. Paulo Roberto Silva

Pregoeiro
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