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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 282/2009


A PREFEITURA MUNICIPAL DE GOIÂNIA, através da Comissão Geral de Licitação, tendo em vista o que consta do Processos nº: 37822345/2009, oriundo da Agência Municipal de Obras - AMOB 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 282/2009, com abertura adiada “Sine Die”, fica marcado para o dia 23 de novembro de 2009, ás 09h30m, motivada pela necessidade das alterações, conforme segue:

O Anexo I - Termo de Referência passa a vigorar da seguinte forma:

ESPECIFICAÇÕES MÍNIMAS DO OBJETO

Objeto: Contratação de empresa especializada para fornecimento de refeições e lanches para atender aos servidores da AMOB pelo período de 12 (doze) meses, meses, conforme condições e especificações descritas nas planilhas abaixo.
	LOTE 01

	Item
	Quant.
	Und.
	Especificação do Objeto
	Valor Unitário (R$)
	Valor Total (R$)

	01
	191.712,00
	Unid
	Café da manhã, conforme cardápio (Projeto Básico), servidos no refeitório do AMOB;
	
	

	02
	157.608,00
	Unid
	Lanches, servidos diariamente, conforme cardápio (Projeto Básico), servidos nas frentes de trabalho do AMOB;
	
	

	03
	76.560,00
	Unid
	Lanche da tarde, conforme (Projeto Básico), servidos no refeitório da AMOB;
	
	

	TOTAL GERAL DO LOTE 01.........................................................................................R$
	


	LOTE 02

	Item
	Quant.
	Und.
	Especificação do Objeto
	Valor Unitário (R$)
	Valor Total (R$)

	01
	312.864,00
	Unid
	Refeições em marmitex conforme Projeto Básico. (almoço e jantar);
	
	

	02
	84.480,00
	Unid
	Refeições servidas a granel no refeitório, conforme Projeto Básico;
	
	

	TOTAL GERAL DO LOTE 02....................................................................................R$
	


PROJETO BÁSICO

FORMA DE FORNECIMENTO DAS REFEIÇÕES E LANCHES

1- A empresa contratada obrigar-se-á a usar, única e somente, as dependências da estrutura física cedida pela AMOB, localizada em sua sede à Rua 21, n.º 410, Vila Santa Helena - Goiânia - GO, para o preparo, fornecimento e distribuição das refeições e lanches, ficando a cargo da mesma a responsabilidade pela mão de obra necessária e pela conservação e higienização do local.
1.1- Para a realização da vistoria aos refeitórios (sede e pedreira), as licitantes deverão entrar em contato, com o servidor que acompanhará a vistoria SANDRO PAPINI pelos telefones: 3254-8350/8353 e 3254-8370.
2- Cada refeição deverá ser composta por: carne, legumes, salada, cereais (arroz e feijão) e massas, acompanhada de sobremesa e bebida, nas espécies, quantidades, combinação e sabores relacionados no Anexo I, devendo o cardápio semanal ser elaborado por nutricionista da contratada com a prévia aprovação do Gestor do Refeitório e que esporadicamente os legumes e ingredientes da salada poderão ser substituídos, com a aprovação do Gestor do Refeitório, por outros que não constam no Anexo I. As refeições devem obedecer aos valores nutricionais da OMS e o peso unitário/refeição deverá de ser de 650 a 750 gramas, tanto para refeição à granel quanto para refeição em marmitex.

3- O total estimado de 33.112 (trinta e três mil, cento e doze) refeições/mês fica assim especificado:

a) 5.170 (cinco mil, cento e setenta) refeições/mês (almoço), servidas a granel, no refeitório da AMOB;

b) 1.870 (mil oitocentos e setenta) refeições/mês (almoço), servidas a granel, no refeitório da Pedreira da AMOB;

c) 23.522 (vinte e três mil, quinhentos vinte e duas) refeições/mês (almoço), servidas em marmitex, acompanhadas de talheres descartáveis, a serem preparadas pela contratada e entregues pela AMOB nas frentes de serviços;

d) 2.550 (duas mil, quinhentos e cinqüenta) refeições/mês (jantar), servidas em marmitex, acompanhadas de talheres descartáveis, a serem preparadas pela contratada e entregues pela AMOB nas frentes de serviços;

e) As quantidades de refeições a serem fornecidas diariamente, serão previamente estabelecidas e indicadas pelo servidor da AMOB responsável pelo refeitório.

3.1. – As refeições a granel serão servidas em dois refeitórios:

Sede: Rua 21 nº 410 – Vila Santa Helena) e

Pedreira: Estrada Velha para Bela Vista Km 5 – após o Parque Atheneu

Serão servidas por no mínimo 04 (quatro) empregados da contratada no horário das 11:00 às 13:30 horas.

3.2 – As marmitex para o almoço deverão estar disponível para o envio para as frentes de trabalho às 10:00 horas e para o jantar às 16:30 horas.
3.3-  O transporte das refeições a granel para a pedreira/ marmitex para as frentes de trabalho e dos lanches será feito pela AMOB.
4 – Os lanches e café da manhã, no total estimado de 35.496 (trinta e cinco mil, quatrocentos noventa e seis) por mês, serão preparados no refeitório da AMOB e Fornecidos Diariamente Pela Contratada, sendo cada um formado por: um item da bebida e um item da comida relacionados no cardápio, da seguinte forma: 

a) 15.976 (quinze mil, novecentos setenta e seis) unidades de café da manhã/dia, servidos no refeitório da sede da AMOB, por no mínimo 04 (quatro) empregados da contratada, no horário das 05:30 às 7:30 horas, composto de café simples, chá, leite puro e quente, leite frio e leite quente achocolatado, adoçados com açúcar e parte sem açúcar acompanhados com adoçante dietético, servidos em copos descartáveis de 200 ml; pão tipo francês, rosca, pão doce, biscoito e bolo, todos de no mínimo 50g cada, produzidos pela contratada no refeitório da AMOB, passados margarina, nas quantidades, tipos e sabores solicitados antecipadamente e diariamente pelo servidor da AMOB responsável pelo refeitório.

b) 13.134 (treze mil, cento trinta e quatro) lanches/dia a serem fornecidos juntamente com as marmitex do almoço, composto de suco de frutas natural (em embalagens descartáveis longa vida de 200 ml, com canudinho), pão francês, roscas, pão doce, biscoitos e bolos, todos de no mínimo 50g cada, passados margarina e embalados em embalagem unitária, nas quantidades, tipos e sabores solicitados antecipadamente e diariamente pelo servidor da AMOB responsável pelo refeitório.

c) 6.380 (seis mil, trezentos oitenta) lanches/dia a serem servidos das 15:00 às 15:30, no refeitório da AMOB, por no mínimo 02 (dois) empregados da contratada, composto de café simples, chá, leite quente puro, leite frio puro e leite quente achocolatado, adoçados com açúcar e parte sem açúcar acompanhados com adoçante dietético, suco de frutas natural (gelado), servidos em copos descartáveis de 200 ml; pão tipo francês, rosca, pão doce, biscoito e bolo, todos de no mínimo 50g e passados margarina, no total de 250 unidades, nas quantidades solicitadas antecipadamente e diariamente pelo servidor da AMOB responsável pelo refeitório.

d) As quantidades de lanches, tipos de pães, de leite e sabores dos sucos a serem fornecidas diariamente, serão previamente estabelecidas e indicadas pelo servidor da AMOB responsável pelo refeitório.

5 – As refeições a granel/marmitex e lanches acompanhantes, devendo o suco ser servido gelado, deverão ser acondicionados em caixas térmicas e vasilhames separados de propriedade da contratada, 
5.1 – As refeições a serem fornecidas no jantar, finais de semana e feriado, aproximadamente 6.550 (seis mil quinhentos e cinqüenta unidades), deverão ser acondicionadas em marmitas de isopor.

6 – As refeições a serem fornecidas deverão corresponder ao cardápio elaborado semanalmente entre a nutricionista da contratada e o Gestor do refeitório.

6.1 – As refeições no refeitório deverão ser servidas em pratos dentro dos padrões aceitáveis no comércio afim e com talheres de metal e copos descartáveis.

7 – Os sucos, as frutas e os doces serão servidos uma unidade em cada refeição ou lanche, de acordo com o cardápio.

8 – A qualidade das refeições e o valor nutricional, obedecendo a critérios e normas vigentes, deverão ser atestadas por nutricionista da contratada e, com a fiscalização da AMOB, será medido o grau de satisfação dos funcionários a que se destina que serão as condições imprescindíveis na aceitabilidade dos serviços prestados, a contento. 

9 – As adaptações que, porventura, se fizerem necessárias nas instalações físicas existentes no refeitório cedido, poderão ser efetuadas por conta e risco da contratada e desde que, previamente, autorizada pelo contratante, sem direito a qualquer ressarcimento.

10 – A AMOB disponibilizará os espaços físicos (cozinha e refeitório na sede e pedreira), ficando a cargo da contratada o fornecimento de equipamentos, móveis, utensílios de cozinha e refeitório, talheres, copos descartáveis, caixas térmicas e vasilhames necessários para o transporte de marmitex, a contratada será responsável também pela manutenção preventiva e corretiva, higienização e substituição dos equipamentos, móveis, utensílios, talheres e caixas térmicas/vasilhames, despesas com higienização do espaço físico da sede, mão-de-obra, encargos fiscais, trabalhistas, previdenciários, ônus decorrentes dos regimentos de posturas federais, estaduais e municipais, bem como qualquer encargo, especificado ou não e tudo mais que for necessário para completa e perfeita prestação dos serviços, correrão por conta e risco da contratada, exceto o consumo de água e energia elétrica, no local do refeitório, que serão por conta da AMOB.

10.1- Para o atendimento da demanda do refeitório da sede, será necessária a disponibilização de 30 (trinta) jogos de mesa em PVC, com 04 (quatro) cadeiras cada, por conta da contratada;

10.2-Para o atendimento da demanda do refeitório da pedreira, será necessária a disponibilização de 18 (dezoito) jogos de mesa em PVC, com 04 (quatro) cadeiras cada, por conta da contratada;
11- Forma de pagamento: Até 30 dias após a apresentação da fatura devidamente atestada pelo Gestor do refeitório, que deverá ser emitida mensalmente após o último dia do mês de referência, constando o número exato das refeições, lanches e cafés da manhã fornecida no mês.

1 – Ingredientes dos cardápios - Refeições:

	ESPÉCIE
	FREQUENCIA
	QUANTIDADE POR REFEIÇÃO
	OBSERVAÇÃO

	CARNES

	CARNE BOVINA - COZIDA
	8 vezes ao mês
	150g s/ osso e 210g com osso
	1 - Mínimo um tipo de carne por dia.

	CARNE BOVINA (DE 1.ª) - BIFE
	4 vezes ao mês
	150 gramas
	

	CARNE BOVINA (DE 1.ª) - GRELHADA
	2 vezes ao mês
	150 gramas
	2 - A carne de frango deverá ser desossada (sem osso) e poderá ser coxa, sobre-coxa e peito.

	COSTELA BOVINA - COZIDA
	2 vezes ao mês
	210 gramas
	

	CARNE SUINA - ASSADA
	1 vez ao mês
	150g sem osso e 210g com osso
	

	CARNE SUINA - FRITA
	1 vez ao mês
	150g sem osso e 210g com osso
	3 - Não deverá ser servido carne moída em nenhum tipo de refeição.

	CARNE DE FRANGO - FRITA
	5 vezes ao mês
	150 gramas
	

	CARNE DE FRANGO ASSADA/GRELHADA
	4 vezes ao mês
	150 gramas
	

	GALINHADA
	1 vez ao mês
	150 gramas
	

	FEIJOADA
	2 vezes ao mês
	200 gramas
	

	PEIXE - FRITO OU MOLHO
	EVENTUALMENTE
	100g filé e 210g postas
	

	LEGUMES

	ABÓBORA
	Conforme formação do cardápio entre a nutricionista e o gestor do refeitório.
	Total de 120 gramas de legumes
	1 - Mínimo de dois tipos por dia.

	BATATA INGLESA
	
	
	

	BETERRABA
	
	
	

	CENOURA
	
	
	

	CHUCHU
	
	
	

	JILÓ
	
	
	

	MANDIOCA
	
	
	

	QUIABO
	
	
	

	SALADA

	ACELGA
	Conforme formação do cardápio entre a nutricionista e o gestor do refeitório
	Total de até 120 g de salada
	1 - Mínimo dois ingredientes por dia.

	ALFACE
	
	
	

	BETERRABA
	
	
	2 -  A salada a ser servida junto com os marmitex, deverão ser

	CENOURA
	
	
	

	PEPINO
	
	
	acondicionadas em copos descartáveis.

	REPOLHO
	
	
	

	TOMATE
	
	
	3 - A salada tropical será servida 4 vezes no mês.

	SALADA TROPICAL (com frutas)
	
	
	

	CEREAIS

	ARROZ
	Todos os dias
	Puro 200gramas e
Com outros ingredientes 250g
	1 - Arroz e feijão deverá ser servido todos os dias.

	FEIJÃO EM CALDO
	26 dias no mês
	120 gramas
	

	FEIJÃO TROPEIRO
	2 vezes no mês
	120 gramas
	2 - Farinha deverá ficar disponível nos refeitórios diariamente

	FARINHA
	Todos os dias
	60 gramas
	

	FAROFA
	2 vezes no mês
	60 gramas
	3 - Farofa servida c/ feijoada

	MASSAS

	LASANHA
	1 vez ao mês
	130 gramas
	1 - Nos dias servidos, serão excluídos os legumes.

	MACARRÃO
	4 vezes ao mês
	130 gramas
	

	SOBREMESA

	DOCE
	14 vezes no mês
	Entre 30 e 40 gramas
	1 - Uma unidade de doce e uma

	FRUTA
	16 vezes no mês
	01 unidade de fruta em cada refeição
	unidade de fruta em cada refeição

	

	DOCES: Goiaba, Banan/a, de leite e cocada, servidos embalados individualmente.

	FRUTAS: Laranja, maçã, banana, pêra, mexerica, melão e melancia, sendo que melão e melancia deverão ser servidos em fatias e somente nos refeitórios.

	BEBIDAS

	SUCO
	Todos os dias
	200ml
	1 - Mínimo um tipo por dia e somente nos refeitórios.

	De frutas natural nos sabores de Goiaba, Abacaxi, Laranja, Acerola, Caju, Uva, Manga, Maracujá e Pêssego, servidos em copos descartáveis de 200 ml.


2 – Tabela cardápio do café da manhã:

	PRODUTO
	ESPÉCIE
	QUANTIDADE

	COMIDA
	Pão Francês (de 50g cada)

Pão Doce (tipo carequinha)

Rosca

Biscoito de polvilho

Bolo
	15.976 – Divididos conforme solicitação antecipada do funcionário da AMOB responsável pelo refeitório.

	BEBIDA
	Leite quente puro sem açúcar

Leite Frio puro sem açúcar

Leite Quente Achocolatado

Café com açúcar

Café sem açúcar

Chá sem açúcar
	15.976 – Divididos conforme solicitação antecipada do funcionário da AMOB responsável pelo refeitório.


3 – Tabela cardápio dos lanches servidos nas frentes de trabalho (acompanhados do marmitex de almoço):

	COMIDA
	Pão Francês (de 50g cada)

Pão Doce (tipo carequinha)

Rosca

Biscoito de polvilho

Bolo
	13.134 – Divididos conforme solicitação antecipada do funcionário da AMOB responsável pelo refeitório e embalados em sacos plásticos

	BEBIDA
	Suco de frutas natural, em embalagem longa vida de 200ml, com canudinho
	13.134 – Servido gelado

	SUCOS: De frutas natural nos sabores de Goiaba, Abacaxi, Laranja, Acerola, Caju, Uva, Manga, Maracujá e Pêssego.


4 – Tabela cardápio dos lanches da tarde, servidos no refeitório do AMOB:

	PRODUTO
	ESPÉCIE
	QUANTIDADE

	COMIDA
	Pão Francês (de 50g cada)

Pão Doce (tipo carequinha)

Rosca

Biscoito de polvilho

Bolo
	6.380 – Divididos conforme solicitação antecipada do funcionário da AMOB responsável pelo refeitório.

	BEBIDA
	Leite quente puro sem açúcar

Leite Frio puro sem açúcar

Leite Quente Achocolatado 

Café com açúcar

Café sem açúcar

Chá sem açúcar 

Sucos da fruta, gelado.
	6.380 – Divididos conforme solicitação antecipada do funcionário da AMOB responsável pelo refeitório, servidos em copo descartável de 200 ml para leite e suco e de 50ml para café.

	SUCOS: De frutas natural nos sabores de Goiaba, Abacaxi, Laranja, Acerola, Caju, Uva, Manga, Maracujá e Pêssego


5  - Tabela do quantitativo estimado de refeições a serem servidos diariamente:

	REFEIÇÕES

	SERVIDAS À GRANEL NO REFEITÓRIO DA SEDE

DE SEGUNDA À SEXTA-FEIRA

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	235
	22
	5170

	SERVIDAS À GRANEL NO REFEITÓRIO DA PEDREIRA

DE SEGUNDA À SEXTA-FEIRA

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	85
	22
	1870

	MARMITEX SERVIDAS NO ALMOÇO

DE SEGUNDA À SEXTA-FEIRA

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	961
	22
	21142

	MARMITEX SERVIDAS NO ALMOÇO

AOS SÁBADOS

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	405
	4
	1620

	MARMITEX SERVIDAS NO ALMOÇO

AOS DOMINGOS

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	190
	4
	760

	MARMITEX SERVIDAS NO JANTAR TODOS OS DIAS

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	85
	30
	2550

	MARMITEX SERVIDAS NOS FERIADOS

O MESMO NÚMERO APROXIMADO DOS SÁBADOS

	TOTAL GERAL...................................................33.112


6  - Tabela do quantitativo estimado de café da manhã e lanches a serem servidos diariamente:

	LANCHES E CAFÉ DA MANHÃ

	CAFÉ DA MANHÃ SERVIDO NO REFEITÓRIO DA SEDE

DE SEGUNDA À SEXTA-FEIRA

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	618
	22
	13596

	CAFÉ DA MANHÃ SERVIDO NO REFEITÓRIO DA SEDE

AOS SÁBADOS

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	405
	4
	1620

	CAFÉ DA MANHÃ SERVIDO NO REFEITÓRIO DA SEDE

AOS DOMINGOS

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	190
	4
	760

	LANCHE VESPERTINO SERVIDO NO REFEIT. DA SEDE

DE SEGUNDA À SEXTA-FEIRA

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	290
	22
	6380

	LANCHE ENVIADO PARA FRENTES DE TRABALHO

DE SEGUNDA À SEXTA-FEIRA

	QUANTIDADE
DIÁRIA
	QUANTIDADE
DIAS NO MÊS
	TOTAL MENSAL
APROXIMADO

	597
	22
	13134

	TOTAL GERAL...........................................35.490


VALOR UNITÁRIO ESTIMADO

	Item
	Especificação do Objeto
	Valor Unitário (R$)

	01
	Café da manhã, conforme cardápio (Projeto Básico), servidos no refeitório do AMOB;
	1,75

	02
	Lanches, servidos diariamente, conforme cardápio (Projeto Básico), servidos nas frentes de trabalho do AMOB;
	2,15

	03
	Lanche da tarde, conforme (Projeto Básico), servidos no refeitório da AMOB;
	1,95


	Item
	Especificação do Objeto
	Valor Unitário (R$)

	01
	Refeições em marmitex conforme Projeto Básico. (almoço e jantar);
	5,50

	02
	Refeições servidas a granel no refeitório, conforme Projeto Básico;
	6,39


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.

· Sujeitar-se a mais ampla e irrestrita fiscalização por parte da CONTRATANTE, através de servidores tecnicamente qualificados, indicados por ordem de serviços, cumprindo todas as orientações, prestando todos os esclarecimentos solicitados e atendendo as reclamações formuladas para o fiel desempenho das atividades contratadas.

· 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 equipe de nutrição da 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 à 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.

· 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 cru no preparo e elaboração dos alimentos, das preparações a base de ovos (maionese, etc.).

· Apresentar sempre que solicitada pelo(a) Nutricionista da CONTRATANTE á 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.

· O fornecimento terá início a partir da assinatura do contrato/emissão da ordem de fornecimento, de acordo com o cronograma relacionado neste Anexo.

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 MUNICIPAL DE GOIÂNIA, aos 09 dias do mês de novembro de 2009.

Econ. Paulo Roberto Silva

Pregoeiro
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