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TERE N24/2023/POA-CLC/POA-DAP/POA/IFSULDEMINAS

Anexo | - TERMO DE REFERENCIA

Pregdo Eletrénico n? 302/2023
Processo n2: 23502.000706.2023-11

1. DO OBJETO

1.1. O presente Termo de Referéncia tem por objeto quantificar, especificar e definir as condi¢Ges para contratacdao de empresa
especializada em servigos de alimentagdo e nutricdo para operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na
produgdo (pré-preparo e preparo), transporte e distribuicdo das refeigdes do tipo café da manhd, almogo e jantar, assegurando uma
alimentagdo balanceada e em condi¢Ges higiénico-sanitdrias adequadas para os alunos da educagdo basica matriculados nos cursos do
IFSULDEMINAS - Campus Pouso Alegre e aos usuarios comensais que o utilizam, com cessao onerosa pelo uso do espago publico. Ademais,
estdo inclusas, na solugdo, a prestagdo de servigos para higienizagdo, preparacdo e distribuicdo de itens alimenticios adquiridos com
recursos do PNAE, bem como a prestagdo de servicos de lanchonete; compreendendo todas as providéncias necessarias para a sua
execugdo, conforme condigdes e quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste instrumento.

1.2. Os itens abaixo descritos referem-se aos servigos que serdao contratados, devendo as propostas de precos ser condizentes
com o exigido neste documento, considerando-se, ainda, que os servigos deverdo guardar perfeita compatibilizacdo com as especificagdes,
quantidades e condi¢des descritas neste Termo de Referéncia e seus anexos.

GRUPO 01

ITEM: 01

CATSERV: 15210

Tipo: Servico

Descrigdo: Servico de fornecimento de refei¢cGes

Descrigio detalhada: LANCHE DA MANHA: A composicdo minima de cada item devera atender a seguinte gramatura e de forma variada ao
longo dos dias da semana: Pdo francés (50g), ou rosca simples/lisa (80g), ou bolo (sabores diversos) sem cobertura e/ou recheios (50g), ou
outros paes (desde que ndo sejam cobertos por agucares). Complemento didrio: manteiga (25g) (limitada a duas vezes por semana), ou
ovos (50 g), ou queijo (50g). E proibida a oferta de margarina e ultraprocessados, como presunto, salsicha etc. Bebida de 250 ml: leite
(limitado a duas vezes na semana), ou vitamina de frutas com leite ou iogurte natural (proibido bebidas/misturas lacteas com iogurte), ou
suco de frutas natural (proibido suco artificial). Complemento didrio: Café e cha (separados). Frutas frescas (uma banana, ou uma maga, ou
uma laranja, ou uma mexerica, ou outras). Deverdo ser oferecidas bebidas sem adogar ou misturar, ficando a critério do usudrio utilizar
adogante, a base de Stévia. O leite de vaca integral deverd ser pasteurizado ou ultrapasteurizado (UHT), ndo sendo permitida a utilizagdo de
bebidas lacteas ou leite em pd. Deverdo ser disponibilizadas as opgGes de leite quente e leite frio. Deverdo ser disponibilizados mexedores
descartaveis para adogar as bebidas. Quantidade média didria: 426 unidades. Dias letivos: 200.

Unidade: UNIDADE

Quantidade: 85200

Valor unitdrio: RS$5,52

Valor total: R$470.304,00

ITEM: 02

CATSERV: 15210

Tipo: Servigo

Descrigdo: Servico de fornecimento de refei¢Ges

Descri¢do detalhada: ALMOCO: Com exceg¢do do prato principal (prato protéico) e da opgdo vegetariana/vegana, os demais itens serdo
servidos pelos préprios usuarios, limitados a uma vez. O aluno deve optar pelo prato principal (prato protéico) ou pela opgdo
vegetariana/vegana. A composi¢cdo minima de cada item devera atender a seguinte gramatura e de forma variada ao longo dos dias da
semana: 1. Salada - Verduras: Alface, ou Acelga, ou Repolho, ou Couve, ou Couve Flor; entre outras (manter no minimo duas variedades de
verduras por dia); Legumes: Batata Inglesa, ou Batata Doce, ou Beterraba, ou Cenoura, ou Tomate, ou Chuchu, ou Abdbora, ou Mandioca,
ou Milho e Ervilha, ou Pepino, ou Quiabo ou Vagem; entre outras (manter no minimo duas variedades de legumes por dia). Observagdo: A
salada ndo devera ser previamente temperada, devendo ser disponibilizados, no minimo, os seguintes condimentos para que o usudrio
utilize, caso prefira: azeite extra virgem, vinagre e sal em saché. 2. Prato principal — Prato Proteico preparado sem osso (assado ou cozido)
per capita de 140 gramas; Prato Proteico preparado sem osso (grelhado) per capita de 120 gramas; Carne moida e peixe frito per capita de
100g; Prato Proteico com osso assado, grelhado ou cozido - per capita de 180 a 200 gramas. Observagdo: Per capita significa uma porgdo
crua e limpa, retirados gorduras e nervos da carne. 3. Guarni¢cdo — Massas (macarrdo, ou lasanha, ou torta) 100 a 120 gramas; ou diversos
(seleta de legumes, ou purés, ou ensopados, ou sautés, ou refogados, ou a milanesa, ou no vapor, ou creme, ou suflé, ou salpicdo, ou
maionese, ou “macarronese”) 80 a 100 gramas; ou farinaceos (pirdo, ou farofa, ou virado, ou angu/polenta, ou bolinho) 70 a 90 gramas. 4.




Acompanhamentos: arroz e feijdo. Arroz: Tipo 1 (branco e integral); Feijdo: Tipo 1 (Carioca ou Preto). 5. Opgdo Vegetariana/Vegana - uma
porgdo de 140g de uma fonte de proteina vegetal ou ovolactovegetariana. Observagdo: Nao serd permitido servir como prato principal:
asa, pescoco, cabega, moela, pés de frango e correlatos, embutidos, como linguica, presunto ou apresuntado, salsicha e correlatos e
ultraprocessados, como batata palha, hamburguer industrializado, empanado de frango/”steak”, molhos prontos, etc. A Contratada pode
uma vez ao més instituir o DIA SEM CARNE, desde que realize agdes de conscientizacdo dos usuarios, com aprovagdo da Fiscalizagdo do
Contrato. O usudrio que ndo consumir o prato principal, devido a presenca de leite e ovos na preparagdo, tera direito a duas porgdes de
guarnicdo. Todos os componentes do carddpio devem ser oferecidos diariamente, inclusive os acessoérios. Quantidade média diaria: 426
unidades. Dias letivos: 200.

Unidade: UNIDADE

Quantidade: 85200

Valor unitario: R$13,23

Valor total: R$1.127.196,00

ITEM: 03

CATSERV: 15210

Tipo: Servigo

Descrigdo: Servico de fornecimento de refei¢cdes

Descri¢do detalhada: LANCHE DA NOITE: A composi¢do minima de cada item devera atender a seguinte gramatura e de forma variada ao
longo dos dias da semana: P3do francés (50g) com

queijo (50g) ou; Pao francés (50g) com ovo (50g) ou; Pdo francés (50g) com carne (50g) ou; Torta de Legumes com queijo ou ovo (100g) ou;
Panqueca de queijo ou de carne (100g) ou; Caldos variados (300ml); Bebida de 250 ml: Suco de frutas natural (proibido suco artificial).
Complemento didrio: Café e cha (separados). Observagdes: A oferta de pdo deve ser limitada a duas vezes na semana. A oferta diaria da
opcdo vegetariana é obrigatdria. Deverdo ser oferecidas bebidas sem adogar ou misturar, ficando a critério do usudrio utilizar adogante, a
base de Stévia. Deverdo ser disponibilizados mexedores descartaveis para adocar as bebidas. Todos os componentes do carddpio devem
ser oferecidos diariamente, inclusive os complementos. Quantidade média diaria: 140 unidades. Dias letivos: 200.

Unidade: UNIDADE

Quantidade: 28000

Valor unitario: R$6,85

Valor total: R$191.800,00

1.3. O julgamento das propostas serd pelo critério do menor preco por grupo.
1.4. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum de produgdo e fornecimento de alimentagdo coletiva.
1.5. A presente contratagdo adotard como regime de execug¢do a Empreitada por Preco Global.
1.6. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (meses), podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60

(sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993.
2.DOS ANEXOS

2.1. Integram o presente Termo de Referéncia os seguintes anexos:
2.1.1. Anexo | — Estudo Técnico Preliminar.
2.1.2. Anexo Il - Mapa de Gerenciamento de Riscos
2.1.3. Anexo Il - Itens Minimos a serem ofertados na Lanchonete.
2.1.4. Anexo IV — Cardapios Sugeridos.
2.1.5. Anexo V —Planta da Cozinha.
2.1.6. Anexo VI— Modelo de avaliagdo de boas praticas.

3. DO FUNDAMENTO LEGAL

3.1. A presente licitagdo tem fundamento nos seguintes diplomas legais: Lei n2 10.520/2002; Decreto n? 10.024/2019; Lei n®
8.666/93; Lei n2 8.078/90; IN SEGES/MPDG n? 05/2017; LC n® 123/2006; Decreto n® 8.538/2015; Decreto n® 9.507/2018; da Lei n®
12.305/2010; Decreto n? 7.746/2012; IN SLTI/MPOG n2 01/2010; Lei n29.394 /96 LDB Art. 2 ¢ e 32; Decreto n? 7.234/2010; Lei N@
11.947/2009; ANVISA - Resolugdo RDC n2 216/2004; Resolugdo n? 6/2020.

4.DAS JUSTIFICATIVAS

4.1. Quais sdo os motivos que geraram a necessidade da aquisi¢do ou contratagdo?

4.1.1. Considerando que o Campus Pouso Alegre oferta cursos da Educagdo Basica na modalidade Integrado, ou seja, cursos que
funcionam em dois turnos, o que exige a permanéncia dos alunos na Instituicdo em tempo integral. Considerando que a maioria
desses alunos mora em bairros distantes, bem como muitos outros moram em cidades circunvizinhas, o que impossibilita seu
deslocamento até sua residéncia para fazer suas refeicdes. Considerando que muitos desses ndo dispGem de condigdes financeiras
para arcar com esse deslocamento didrio bem como o fato de nos arredores do Campus ndo existirem restaurantes e lanchonetes
suficientes para atender a demanda institucional com qualidade e precos acessiveis para a comunidade escolar. Considerando ainda
que, existem outros alunos da educac¢do basica (modalidade subsequente) cujas aulas funcionam no periodo noturno e também,
alunos do ensino superior, servidores, estagidrios e terceirizados que permanecem no campus durante todo o dia. A partir dessas
consideragdes justifica-se a efetivacdo do presente processo licitatério descrito no item anterior.

4.2, Quais sdo os objetivos, metas e beneficios a serem atendidos?

4.2.1. Atender ao que preconiza a Lei n2 9.394/1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional — LDB) e o Decreto n2
7.234/2010, que disp&e sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAE), cujo objetivo é contribuir para a permanéncia
do aluno em situagdao de vulnerabilidade social na escola e para a melhoria de sua qualidade de vida, bem como para o seu bom
desempenho escolar. Além disso, objetiva-se, com essa contratacdo, garantir aos estudantes o acesso ao refeitorio e lanchonete e a



alimentacdo adequada no periodo em que estdo na Instituicdo, a fim de contribuir para seu desenvolvimento biopsicossocial,
aprendizagem e rendimento escolar.
4.3. Justificativa dos quantitativos solicitados.

4.3.1. Foram considerados a quantidade de alunos da educagdo basica matriculados no ano de 2023 e os ingressantes de 2024 que
sdo subsidiados pelas refei¢des, conforme: Ensino médio modalidade integrado (turnos matutino e vespertino) (426 alunos) e Ensino
médio modalidade subsequente (turno noturno) (195 alunos), perfazendo um total de 621 alunos. Além disso, o Campus Pouso
Alegre oferece cursos de nivel superior nos turnos matutino e vespertino, conforme: Engenharias Civil (195 alunos) e Quimica (183
alunos) e cursos de nivel superior no turno da noite, conforme: Licenciaturas em Matematica (80 alunos) e Quimica (100 alunos),
totalizando 558 alunos. Além deste publico, o Campus Pouso Alegre possui em seu quadro funcional mais de 100 profissionais entre
servidores, profissionais terceirizados e bolsistas, que permanecem na instituicdo para o cumprimento de sua jornada de trabalho e
por isso necessitam de servigos de alimentagdo em quantidade e qualidade, adequadas.

4.4, Quais sdo os impactos do nao atendimento?

4.4.1. 0O ndo atendimento a essa solicitagdo implicarda no comprometimento do funcionamento da instituicdo e havera a
necessidade de aumentar o intervalo entre turnos para que os servidores e os alunos possam deslocar-se para realizar suas refeicdes
em outros bairros ou em suas residéncias, pois ndo ha restaurantes e lanchonetes no bairro onde estd localizado o Campus Pouso
Alegre. O custo da instituicdo com o auxilio estudantil para deslocamento dos alunos no intervalo para refeicdes serd agravado. Além
disso, a instituicdo devera responder pelo descumprimento da legislagdo vigente que esclarece que é dever do Estado garantir as
condigOes de acesso e permanéncia na escola.

4.5, Foram considerados aspectos sustentdveis na solicitagdo? Se sim, quais?

4.5.1. 0O ndo atendimento a essa solicitagdo implicard no comprometimento do Sim. Exige-se, ainda, a observag¢do dos critérios
estabelecidos na legislacdo vigente para a aquisicdo dos produtos de limpeza e a higienizacdo em todas as etapas, inclusive para
higiene pessoal, com a utilizacdo moderada e cuidadosa de saneantes domissanitarios, a opcdo por produtos ecoldgicos, tomando
providéncias no dia a dia para diminuir o impacto ambiental dos produtos de limpeza convencionais, bem como uso como de
materiais biodegraddveis e detrimento de materiais descartaveis tais como copos e talheres de plasticos, canudos e marmitex de
isopor e o uso de lixeiras para residuos reciclaveis, ndo reciclaveis e organicos.

5.DA DOTACAO ORCAMENTARIA

5.1. Os recursos para pagamento das despesas decorrentes do presente processo correrdo por conta da seguinte dotagdo:
5.1.1. Natureza da Despesa: 339039.41;
5.1.2. PTRES: 170925;
5.1.3. PIl: V20RLPO10OSN;
5.1.4. Fonte: 1444000000
5.2. As demais informacgGes orcamentarias, se for o caso, serdo informadas posteriormente, quando do empenhamento da
despesa.

6.DO VALOR DE REFERENCIA GLOBAL ESTIMADO

6.1. O custo global estimado é de R$1.789.300,00 (um milhdo, setecentos e oiten ta e nove mil e trezentos reais).
6.2. O custo mensal estimado é de R$149.108,33 (cento e quarenta e nove mil, cento e oito reais e trinta e trés centavos).
6.3. A contratagdo tera vigéncia por 12 (doze) meses, podendo ser renovada, oportunamente.
6.4. O custo estimado foi apurado a partir de mapa de pregos constante do processo administrativo, elaborado com base em

orcamentos recebidos de empresas especializadas, em pesquisas de mercado, bem como em contratos administrativos em vigor.
7.DO LOCAL E DOS PRAZOS E DAS CONDICOES PARA PRESTACAO DO SERVICO

7.1. Os servigos deverdo ser prestados no seguinte endereco:
7.1.1. Campus Pouso Alegre do IFSULDEMINAS, situado na Av. Maria da Concei¢do Santos, n.2 900 — Bairro Parque Real — CEP:
37.560-260 — Pouso Alegre/MG.
7.2. Os servigos deverdo ser prestados da seguinte forma:
7.2.1. Funcionar em todos os dias letivos do calendario académico. De segunda a sexta, das 07h as 21h30.
7.2.2. Aos sabados, quando houver necessidade, das 07h as 17h, desde que informada a necessidade, pela contratante, com pelo
menos 48 horas de antecedéncia.
7.2.3. Na hipdtese da existéncia de eventos fora dos dias e hordrios estipulados, a contratada serd comunicada, com pelo menos
48 horas de antecedéncia, para que disponibilize os servigos do refeitério/lanchonete.
7.2.4. Vale ressaltar que ndo é possivel prever a quantidade de usudrios no refeitério nos sabados letivos e nos demais dias letivos.

8.DA VISTORIA TECNICA

8.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de
execucdo dos servigos (enderego constante na clausula 7.1, supra), acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda-feira a
sexta-feira, das 08:00 horas as 17:00 horas, devendo, o agendamento, ser efetuado previamente por e-mail
(compraslicacoes.pousoalegre@ ifsuldeminas.edu.br) ou pelo telefone: (35) 3427-6604, podendo sua realizagdo ser comprovada por:

8.1.1. Atestado de vistoria, assinado pelo servidor responsével, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017;
ou

8.1.2. Declaragdo, emitida pelo licitante, de que conhece as condig¢des locais para execu¢do do objeto; ou de que realizou vistoria
no local do evento, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017; ou, caso opte por nio realiza-la, de que tem
pleno conhecimento das condi¢cdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que assume total responsabilidade por este



fato e que ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejam desavencas técnicas ou financeiras com este
(6rgdo ou entidade).

8.2. O prazo para a vistoria iniciar-se-a no primeiro dia Util seguinte ao da publicacdo do Edital na imprensa oficial, estendendo-se
até o dia util imediatamente anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.

8.3. Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado.

8.4. A realizacdo de vistorias é facultativa.

9.DA CLASSIFICAGAO DOS SERVIGCOS

9.1. Os servicos a serem contratados sdo classificados como comuns, de natureza continua, conforme art. 12 da Lei n?
10.520/2002.
9.2. Sdo considerados comuns, pois € possivel sua definicdo e de seus padrdes de desempenho e qualidade objetivamente no ato
convocatdrio, por meio de especificacGes usuais do mercado em que se inserem.
9.3. Classificam-se como servigos continuos, porque visam atender uma necessidade publica permanente e continua, além de um
exercicio financeiro, para assegurar o funcionamento das atividades finalisticas dos 6rgaos.

10.DA CONCESSAO ONEROSA DE USO DO ESPACO

10.1. Todos os procedimentos envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeigdes deverdo ser desenvolvidos pela
contratada no refeitério e espaco destinado a cozinha, cantina/lanchonete do Campus Pouso Alegre - IFSULDEMINAS, com area total de
444,73 m?, providos de 30 mesas e 180 cadeiras de refeitdrio, cedido a contratada em regime de concessdo onerosa administrativa de uso
de drea em espaco fisico; conforme Anexo V de Termo de Referéncia - Planta da Cozinha.

10.2. As refeigdes tipo almogo serdo servidas no Campus Pouso Alegre, nas dependéncias do refeitério, pelo sistema self-service.
10.3. A contratada é responsavel pelos danos causados ao patrimonio publico, no espago sob concessdo e em seu entorno,
devendo arcar com qualquer dano e/ou prejuizo causado pelo uso indevido do espaco publico.
10.4. Os espacos estdo localizados na Av. Maria da Concei¢do Santos, n.2 900 — Bairro Parque Real — CEP: 37.560-260 — Pouso
Alegre/MG.
10.5. O valor mensal a ser pago pela CONTRATADA pelo uso do espago publico decorrente da cessdao onerosa de imével do

IFSULDEMINAS Campus Pouso Alegre, considerando valor médio obtido a partir de avaliagGes técnicas feitas por corretores do municipio
na dltima licitagdo e considerando os reajustes anuais (até o ano de 2023), sera de RS 2.874,38 (dois mil, oitocentos e setenta e quatro
reais e trinta e oito centavos) referente a cessdo do espago.
10.5.1. O pagamento do valor devido pelo uso do espago publico, decorrente da cessdo onerosa, podera ser reajustado a cada 12
(doze) meses, com base no indice Geral de Pregos do Mercado (IGP-M) do periodo ou outro indexador oficial que vier a substitui-lo;
10.5.2. O pagamento pelo uso do espaco publico correspondente a cessdo onerosa devera ser realizado através de Conta Unica da
Unido, até o décimo dia do més subsequente ao uso, sendo de responsabilidade da CONTRATADA gerar a Guia de Recolhimento da
Unido — GRU para a Unidade Gestora promotora da Licitagdo, com cddigo de recolhimento adequado ao objeto licitado, devendo
apresenta-la quitada ao fiscal do contrato, até o décimo quinto dia do més subsequente ao més de referéncia.
10.6. A CONTRATADA providenciara, as suas custas, alvara de funcionamento, aprovagao de toda e qualquer documentagao
exigida pelos poderes competentes dos servigos publicos, incluindo vigilancia sanitaria, para execugao dos trabalhos objeto desta licitacdo;

10.7. Dar-se-3, de pleno direito, independente da lavratura de Termo Aditivo ao Contrato, a redu¢do da periodicidade de reajuste,
quer por ato do Campus Pouso Alegre do IFSULDEMINAS ou por dispositivo legal;

10.8. Se por motivo de caso fortuito ou de for¢a maior o espaco fisico concedido ficar inacessivel a CONTRATADA, no todo ou em
parte, o valor mensal da cessdo de uso sera subtraido em 1/30 (um trinta avos) do seu valor, por dia Util de privagdo de uso, excluindo se
os domingos do periodo de inacessibilidade;

10.9. A drea de uso comum do refeitério e lanchonete podera ser utilizada pelos demais membros da comunidade académica,
servidores e colaboradores para a realizacdo de refeicGes de modo geral, inclusive quando se tratar de refei¢Ges trazidas de casa ou da
compra de marmitex, advindos de fora do Campus.

10.10. Os requisitos da concessdo abrange o seguinte:
10.10.1. Os requisitos necessarios para o atendimento da necessidade da demanda de servigos do restaurante, lanchonete/ cantina
sdo os dispostos neste Termo de Referéncia.
10.10.2. Os servigos de cantina apresentam natureza continuada, pois visam ao fornecimento de refei¢Ges e lanches aos estudantes,
servidores, colaboradores e ao contingente de pessoas que trafegam pelo Campus Pouso Alegre.
10.10.3. Os critérios e praticas de sustentabilidade, no que couber, sdo os descritos abaixo.
10.10.3.1. No que couber, solicita-se que a contratada adote boas praticas de sustentabilidade, baseadas na otimizagdo e
economia de recursos e na redugdo da poluicdo ambiental, quando da execugdo dos servigos de cantina, conforme previsto na IN
06/2013/SLTI/MPOG tais como:
10.10.3.1.1. Racionaliza¢do do uso de substancias potencialmente toxicas e/ou poluentes;
10.10.3.1.2.  Substituicdo, sempre que possivel, de substancias toxicas por outras atdxicas ou de menor toxicidade; Copos para
bebidas deverdo ser biodegradaveis ou de material lavavel (inox ou vidro). As bebidas quentes deverdo ser colocadas em copos
térmicos biodegraddaveis. Embalagens para os lanches deverdo ser de papel. Ndo devera ser ofertado canudinho, a menos que
seja biodegradavel.
10.10.3.1.3. Uso de produtos de limpeza e conservagdao que obedegam as classificagdes e especificagdes determinadas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA;
10.10.3.1.4. Racionalizagdo do consumo de energia elétrica e de agua;
10.10.3.1.5. Destinagdo adequada dos residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagao;
10.10.3.1.6.  Treinamento periédico dos empregados sobre praticas de sustentabilidade, em especial sobre redu¢do de consumo
de energia elétrica, de consumo de dgua e destinagdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes; e
10.10.3.1.7.  Observagdo da Resolugdo CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente) n2 20, de 7 dezembro de 1994, quanto
aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;



10.10.3.1.8.  Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente poluidores, tais como
pilhas e baterias dispostas para descarte que contenham, em suas composi¢des chumbo, cadmio, mercurio e seus compostos,
em estabelecimentos que as comercializam ou na rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para
repasse aos fabricantes ou importantes, conforme disposto na legislagdo vigente;
10.10.3.1.9. Conferir o tratamento previsto no item anterior a lampadas fluorescentes e frascos de aerossois em geral. Estes
produtos, quando descartados, deverdo ser separados e acondicionados em recipientes adequados para destinagdo especifica.
10.10.3.1.10.  Observar, quando da execugdo dos servigos, as praticas de sustentabilidade previstas na Instrugdo Normativa n? 1,
de 19 janeiro de 2010, no que couber.
10.10.4. Do Manejo dos Residuos:
10.10.4.1. Manter o lixo acondicionado em lixeiras com pedal e em sacos plasTlcos proprios para este fim, providenciando sua
remog¢do diariamente, inclusive de alimentos preparados e nao servidos, quantas vezes for necessario, tomando medidas
eficientes para evitar a penetragao de insetos, roedores e outros animais;
10.10.4.2. A remocgdo deve ser feita por acesso diferente daquele por onde houver transito de géneros alimenticios a serem
consumidos, ou, em casos de impossibilidade de separagdo dos acessos, deverd ser determinado hordrio diferenciado para sua
condugdo de forma a atender a Portaria n? 1.428 de 02.12.1993, do Ministério da Saude.

10.10.4.3. Os lixos devem ser corretamente separados em reciclaveis e organicos conforme Resolugdo n2 275, de 25 de abril de
2001, do CONAMA.
10.10.5. Conforme prevé o Decreto Federal n2 7.746 de 05 de junho de 2012, que regulamenta o art. 32 da Lei 8.666/93, a

Administracdo Publica Federal Direta, Autdrquica e Fundacional e as Empresas Estatais dependentes poderdo adquirir bens e
contratar servicos e obras considerando critérios e praticas de sustentabilidade objeTlvamente definidos no instrumento
convocatorio.

11.DO MOBILIARIO E DOS INSUMOS

11.1. Para a prestacdo dos servigos, a contratada deverad disponibilizar ou instalar, no local, no minimo , os seguintes insumos:
11.1.1. Fogdo Industrial com 6 queimadores (1 unidade);

11.1.2. Forno de micro-ondas (1 unidade);
11.1.3. Forno elétrico ou a gas com capacidade suficiente para atender o niumero de refeigdes, podendo ser acoplado ao fogdo ou
independente, convencional, por convec¢do ou combinado (2 unidades);
11.1.4. Gas de cozinha (GLP) (2 unidades);
11.1.5. Freezer de no minimo 500 litros (4 unidades ou o suficiente para armazenar os alimentos de forma segura e adequada
conforme a legislacdo exige);
11.1.6. Refrigerador industrial de 4 portas (1 unidade);
11.1.7. Chapa bifeteira / lanche elétrica ou a gas (1 unidade para cozinha e outra para lanchonete);
11.1.8. Balcdo de distribuicdo, com barreira de protec¢do, aquecido em “banho maria”, com GNs (recipientes gastronorm) diversos €
suficientes para o servico e reposi¢do dos alimentos. Deve suportar no minimo 4 GNs 1/1; (1 unidade)
11.1.9. Utensilios adequados e suficientes em ago inox: pegadores (8 unidades), conchas (8 unidades), escumadeiras (8 unidades) e
colheres (8 unidades);
11.1.10. Balcdo de distribuicdo refrigerado, com barreira de protecdo, para saladas e sobremesas (1 unidade);
11.1.11. Liquidificador industrial (2 unidades);
11.1.12. Batedeira industrial (1 unidade);
11.1.13. Refresqueira refrigerada para distribuicdo de bebidas geladas (1 unidade) ;
11.1.14. 3 garrafas térmicas de 12 litros, com torneiras, para bebidas quentes;
11.1.15. Utensilios diversos para cozinha e lanchonete em quantidade e tamanhos adequados: panelas, caldeirdes, frigideiras,
cagarolas, assadeiras (de tamanhos variados), conchas, escumadeiras, garfos, facas, placas de corte de polipropileno (de cores
variadas conforme cddigo internacional de cores), panelas de pressao, bules, chaleiras, leiteiras, rolo para massas, dentre outros;
11.1.16. Termdmetros digitais infravermelho e para imers3o (tipo espeto) (1 unidade);
11.1.17. Estufa aquecida para acondicionamento e exposi¢do de alimentos (lanchonete) (1 unidade);
11.1.18. Balcdo expositor para lanchonete (1 unidade);
11.1.19. 400 jogos de talheres em inox (garfo, faca e colher);
11.1.20. 400 pratos de louga, vidro ou melamina;
11.1.21. 400 copos de louga, vidro ou melamina (de 250 ml cada).
11.1.22. 400 bandejas tipo “self service”;
11.1.23. Exaustores de cozinha industrial compativeis com o espago (02 unidades);
11.1.24. Tabela ostensiva de pregos dos alimentos oferecidos pelo refeitério e pela lanchonete (1 unidade).

11.1.24.1. A tabela de precos das refeicGes devera ser afixada em local visivel.
11.2. Tais itens de insumos ndo serdo remunerados a parte, devendo, portanto, o seu custo ser amortizado no prego ofertado par
as refeicGes.
11.3. Os custos com manutengdo e instalagdo de equipamentos e mobiliarios, manutencdo de instalagGes ( ex: caixas de gordura,

cisternas) e sistemas (ex: agua, esgoto, elétrico, frigorigeno, aquecimento, climatiza¢do, exaustdo etc.), bem como da estrutura fisica
(pintura e conservagdo de paredes, portas, superficies e equipamentos), serdo de responsabilidade da CONTRATADA.

11.4. Esta manutencdo deve ser feita conforme necessidade/validade, a qual deve ser avaliada por meio de monitoramento e
pode ser exigida pela fiscalizagdo do contrato.
11.5. Os custos com materiais de higiene e limpeza ( ex: sabonete liquido, papel toalha, papel higiénico, alcool gel 70%, saneantes,

desinfetantes, detergentes etc.) serdo de responsabilidade da contratada.
12. ELABORACAO DO CARDAPIO

12.1.  Os cardapios oferecidos e elaborados pela contratada devem ser compostos de receitas padronizadas e balanceadas, sendo



elaboradas pelo(a) profissional em nutrigdo e posteriormente aprovada pelos fiscais da contratante, de modo a serem
publicados no siteinstitucional da contratante. Aos fiscais, cabe sugerir alteragées.
12.2. Os cardapios também devem apresentar a identificagdo (nome e CRN) e a assinatura do(a) profissional nutricionista
representante da contratada.
12.3.  Os cardapios mensais devem ser enviados até 07 dias antes da sua oferta pelo refeitério.

12.4. Os cardapios sugeridos neste documento foram elaborados tendo como base a RESOLUCAO N2 6, DE 8 DE MAIO DE 2020
que dispGe sobre o atendimento da alimentagdo escolar aos alunos da educagdo basica no ambito do Programa Nacional de
Alimentagao Escolar - PNAE e suas fundamentagOes legais correlacionadas. Essas legislagdes deverdo ser seguidas pela
empresa contratada.

12.5. Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas de modo a garantir boa aceitabilidade, sendo, a forma de preparo,
estabelecida pela contratada.

12.6. Na ocasido de existéncia de aluno que necessite de ateng¢do nutricional individualizada, em virtude de estado ou de condigao
de saude especifica, deverd ser disponibilizado cardapio especial com base em recomendagdes médicas e nutricionais,

avaliacdo nutricional e demandas nutricionais diferenciadas, conforme a Lei n® 12.982, de 28 de maio de 2014.
12.6.1.  Esse cardapio diferenciado devera ser elaborado conforme solicitado pelo gestor ou pelos fiscais do contrato.
12.6.2. Devera ser disponibilizado a estudantes adeptos do vegetarianismo, por habito, preferéncia ou conveniéncia,

cardapio com variedade especial, conforme Nota Técnica n® 1894673/2020/COSAN/CGPAE/DIRAE.

12.7. O cardapio da semana devera ser avaliado pelo fiscal do contrato e, caso seja identificada alguma irregularidade em relagdo
ao padrao estabelecido neste documento, a fiscalizagdo encaminhara uma solicita¢gdo de esclarecimentos a contratada, em
até 1 (um) dia util, para as devidas correc¢des.

12.7.1. A contratada devera submeter o cardapio com as alteragdes indicadas para nova analise dos fiscais, no prazo de 2
(dois) dias uteis.

12.7.2.  Caso a contratada ndo entregue o cardapio para aprovagdo no prazo devido, estara sujeita as penalidades previstas
em contrato.

12.8. O carddpio, aprovado pela fiscalizacdo, devera ser afixado em local visivel na entrada do Refeitério, devidamente assinado
pelo responsavel técnico da contratada.

12.8.1. O carddpio também devera ser divulgado no site do Campus para informagdo aos usudrios.

12.9. A contratada poderd, em situagGes pontuais e excepcionais, alterar o cardapio apresentado, desde que mantenha os padrdes
estabelecidos em contrato e que apresente a motivagdo por escrito, no prazo de 1(um) dia util, aos fiscais do contrato, para
avaliagdo.

12.9.1. Apés aceite da alteragdo do cardapio, devera ser colocado um aviso no restaurante e no refeitério para que os
usuarios sejam informados.
12.9.2. Caso a contratada ndo informe primeiramente aos fiscais, em até 1 dia util antes da refeigdo servida, e
posteriormente aos usuarios do servigo sobre a alteragdo no dia desta, serd notificada.
12.9.3.  Aalteragdo no cardapio ndo deve ser feita com frequéncia, apenas em casos excepcionais.

12.10. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao ultimo usuario, mantendo-se a

quantidade adequada a todos.

12.11. Cardapio do Lanche da Manha
12.11.1. A composi¢cdao minima de cada item deverd atender a seguinte gramatura e de forma variada ao longo dos dias da
semana:
@ Pio francés (50g), ou rosca simples/lisa (80g), ou bolo (sabores diversos) sem cobertura e/ou recheios (50g),
ou outros paes (desde que ndo sejam cobertos por aglicares);
e Complemento: manteiga (25g) (limitada a duas vezes por semana), ou ovos (50 g), ou queijo (50g). E proibida
a oferta de margarina e ultraprocessados, como presunto, salsicha etc.;
e Bebida de 250 ml: Leite (limitado a duas vezes na semana), ou vitamina de frutas com leite ou iogurte natural
(proibido bebidas/misturas lacteas com iogurte), ou suco de frutas natural (proibido suco artificial).
Complemento diario: Café e chd (separados);
e Frutas frescas (uma banana, ou uma magd, ou uma laranja, ou uma mexerica, ou outras).
12.11.2. A oferta do item complemento é obrigatdria. Neste caso, quando ndo for ofertada a manteiga com o pao,
obrigatoriamente, devera ser ofertado o ovo ou o queijo.
12.11.3. Deverao ser oferecidas bebidas sem adogar ou misturar, ficando a critério do usuario utilizar adogante, a base de
Stévia.
12.11.4. O leite de vaca integral devera ser pasteurizado ou ultrapasteurizado (UHT), ndo sendo permitida a utilizagdo de
bebidas lacteas ou leite em pé.
12.11.5. Deverao ser disponibilizadas as op¢des de leite quente e leite frio.
12.11.6. Deverao ser disponibilizados mexedores descartaveis para adogar as bebidas.

12.12. Cardépio do Almogo
12.12.1. Com excegdo do prato principal (prato protéico) e da op¢do vegetariana, os demais itens serdo servidos pelos proprios
usuarios, limitados a uma vez.
12.12.2. O usuario pode optar livremente pelo prato principal ou pelo prato vegetariano, ambos devem estar disponiveis em
guantidade suficiente para atendimento da demanda de comensais.
12.12.3. A composi¢do minima de cada item deverd atender a seguinte gramatura e de forma variada ao longo dos dias da
semana:
12.12.3.1. 1. Salada - Verduras: Alface, ou Acelga, ou Repolho, ou Couve, ou Couve Flor; entre outras. Legumes: Batata
Inglesa, ou Batata Doce, ou Beterraba, ou Cenoura, ou Tomate, ou Chuchu, ou Abdbora, ou Mandioca, ou
Milho e Ervilha, ou Pepino, ou Quiabo ou Vagem; entre outras (manter no minimo trés variedades de



verduras mais legumes diariamente. Exemplo, duas verduras e um legume ou dois legumes e uma verdura).
12.12.3.1.1. Asalada ndo devera ser previamente temperada, devendo ser disponibilizados, no minimo, os seguintes
condimentos para que o usuario utilize, caso prefira: azeite extra virgem, vinagre e sal em saché.
12.12.3.2. 2. Prato principal — Prato Proteico preparado sem osso (assado ou cozido) per capita de 140 gramas; Prato
Proteico preparado sem osso (grelhado) per capita de 120 gramas; Carne moida e peixe frito per capita de
100g; Prato Proteico com osso assado, grelhado ou cozido - per capita de 180 a 200 gramas.
12.12.3.2.1.  Per capita significa uma por¢do crua e limpa, retirados gorduras e nervos da carne
12.12.3.3. 3. Guarnigdo — Massas (macarrdo, ou lasanha, ou torta) 100 a 120 gramas; ou diversos (seleta de legumes, ou
purés, ou ensopados, ou sautés, ou refogados, ou a milanesa, ou no vapor, ou creme, ou suflé, ou
“macarronese”) 80 a 100 gramas; ou farindceos (pirdo, ou farofa, ou virado, ou angu/polenta, ou bolinho) 70
a 90 gramas.
12.12.3.4. 4. Acompanhamentos: arroz (Tipo 1, branco e integral) e feijdo (Tipo 1, Carioca ou Preto).
12.12.3.5. 5. Opgdo Vegetariana - uma por¢do de 140g de uma fonte de proteina vegetal ou ovolactovegetariana.
12.12.4.  N3o sera permitido servir como prato principal: asa, pescoco, cabeca, moela, pés de frango e correlatos, embutidos,
como linguiga, presunto ou apresuntado, salsicha e correlatos e ultraprocessados, como batata palha, hamburguer
industrializado, empanado de frango/”steak”, molhos prontos, etc.
12.12.5. A Contratada pode uma vez ao més instituir o DIA SEM CARNE, desde que realize agbes de conscientiza¢do dos
usudrios, com aprovagao da Fiscaliza¢gdo do Contrato.
12.12.6. O usuario que ndo consumir o prato principal, devido a presenca de leite e ovos na preparacao, tera direito a duas
porgdes de guarnicdo.
12.12.7. Todos os componentes do carddpio devem ser oferecidos diariamente, inclusive os acessorios.

12.13. Cardapio do Lanche da Noite
12.13.1. A composi¢cdo minima de cada item devera atender a seguinte gramatura e de forma variada ao longo dos dias da
semana:
e P3o francés (50g) com queijo (50g) ou; Pdo francés (50g) com ovo (50g) ou; Pdo francés (50g) com carne (50g)
(a oferta de pao deve ser limitada a duas vezes na semana ) ou;
@ Torta de Legumes com queijo ou ovo (100g) ou;
@® Panqueca de queijo ou carne (100g) ou;
@® Caldos variados (300ml) e,
. Bebida de 250 ml: Suco de frutas natural (proibido suco artificial). Complemento diario: Café e cha
(separados).
12.13.2. A oferta de pao deve ser limitada a duas vezes na semana.
12.13.3. A oferta da opc¢do vegetariana é obrigatdria.
12.13.4. Deverdo ser oferecidas bebidas sem adogar ou misturar, ficando a critério do usuario utilizar adogante, a base de
Stévia.
12.13.5. Deverdo ser disponibilizados mexedores descartaveis para adogar as bebidas.
12.13.6. Todos os componentes do cardapio devem ser oferecidos diariamente, inclusive os complementos.

12.14.  AssugestGes de cardapio para cada refeicdo seguem indicadas no Anexo IV deste Termo de Referéncia.
13.DA HIGIENIZACAO, PREPARACAO E DISTRIBUICAO DE ITENS ALIMENTICIOS ADQUIRIDOS COM RECURSOS DO PNAE

13.1. E de responsabilidade da contratada higienizar, preparar e distribuir os itens alimenticios adquiridos com recursos do PNAE
que serdo ofertados aos alunos da educagao basica em horario especificado pela instituicao.
13.1.1. Itens a serem higienizados:
@ Frutas in natura.
@ Legumes /n natura.
13.1.2. Itens a serem preparados e distribuidos diariamente:
@ Sucos de frutas natural (250ml) ou;
@ Vitaminas de frutas com leite ou iogurte natural (proibido bebidas/misturas lacteas com iogurte) (250ml) e,
@ Salada de frutas ou;
@ Legumes assados.
@ Vitaminas de frutas com leite ou iogurte natural (proibido bebidas/misturas lacteas com iogurte) (250ml).
13.1.3. Deverdo ser oferecidas bebidas sem adogar ou misturar, ficando a critério do usuario utilizar adogante, a base de Stévia.
13.1.4. ltens adquiridos prontos e que deverdo ser distribuidos diariamente:

@ Bolo alimenticio, sabor variado (coco, laranja, chocolate), sem recheio ou;
@ P3o tipo francés, com manteiga ou;
@ P3o doce, tipo rosquinha, semi-doce, bisnaga, careca, seda.
@ P3o doce, tipo rosquinha, semi-doce, bisnaga, careca, seda.
13.2. Os itens alimenticios adquiridos com recursos do PNAE serdo armazenados em espago proprio e separados do estoque do
refeitério.
13.3. Os itens do PNAE serdo ofertados prioritariamente no periodo da tarde (Lanche da Tarde), podendo ser ofertados no
periodo da manha e da noite, de acordo com a demanda institucional.
13.4. A aquisicdo (compra e pagamento) dos géneros alimenticios adquiridos com recursos do PNAE é de responsabilidade da
contratante.
13.5. E expressamente proibida a comercializacdo do Lanche da Tarde, conforme item 5.6 do ETP, aos demais usuarios do

refeitdrio, uma vez que este lanche devera ser oferecido exclusivamente aos alunos da educagdo basica.
13.6. Observagdo:



14.DA LANCHONETE

14.1. A contratada devera prestar os servicos de lanchonete comercializando, no minimo, os produtos listados no Anexo Ill deste
Termo de Referéncia.
14.2. E proibido, no ambiente escolar, a venda e o incentivo ao consumo de alimentos e preparagdes com altos teores de gordura

saturada, gordura trans, aglcar livre e sal, por meio de exposicdo em vitrines, cartazes de propagandas e formagdo de combos
promocionais desses produtos. Para maiores informagdes, a nota técnica deve ser consultada, e a Resolugdo n2 06/2020 do FNDE.

14.3. O precgo dos produtos da lanchonete devera ser fixado no inicio de cada ano letivo e podera sofrer reajuste a cada 12 (doze)
meses de servico prestado, somente apds analise e aprovacgdo da fiscalizagdo das justificativas apresentadas pela contratada, devidamente
acompanhadas de cotacbes de pregos com o valor de mercado vigente de cada produto em trés estabelecimentos de instituicGes de
ensino da cidade de Pouso Alegre — MG.

14.4. E facultado a contratada a inclusio de mais produtos, além da variedade minima exigida em contrato; no entanto, os precos
devem ser tabelados conforme prego de mercado e serem permitidos pela legislagdo vigente que trata da seguranga alimentar e
nutricional em ambiente escolar.

14.5. Dos itens necessarios para o funcionamento da lanchonete

14.5.1. A lanchonete deve ser montada na forma de trailer, de dimensdes pequenas (maximo de cinco metros e meio de
comprimento, trés metros de largura e trés metros de altura), com cozinha, conforme Figura 1 e Anexo V deste Termo de
Referéncia.

14.5.2. Os custos de instalagdo/montagem do trailer, bem como os equipamentos, mdveis e utensilios sdo de responsabilidade da
contratada.
14.5.3. As instalagdes para fornecimento de dgua e energia deverdo ser aprovadas pela Administracdo e sdo de responsabilidade da
contratada. Ressalta-se que, para as instalages de esgotos e hidraulicas existem pontos disponiveis no local.

14.5.4. E de responsabilidade exclusiva e integral da contratada a utilizacdo de pessoal para a exploracdo da area, incluidos os
encargos trabalhistas, previdencidrios, sociais, fiscais e comerciais, resultantes de vinculo empregaticio, cujo 6nus e obrigacdes em
nenhuma hipdtese poderdo ser transferidos para a Administragao.

14.5.5. Para a estrutura, a Contratada devera apresentar os seguinte itens:

14.5.5.1. Cozinha basica de modo a evitar a contaminac¢do cruzada devido a proximidade das atividades, com instalagGes de

barreiras fisicas (divisdrias) entre a bancada de trabalho e a pia de higiene de maos e de utensilios, area do caixa e lixeiras;

14.5.5.2. Deve haver barreira entre a bancada de trabalho e o publico que aguarda a finalizacdo do produto, de modo a evitar

o contato com os alimentos;

14.5.5.3. Preferencialmente, possuir volume de agua potavel compativel com sua atividade, com autonomia para atender a

necessidade de dgua durante toda a operagdo.

14.5.5.3.1.  Caso a instalacdo ndo possua reservatdrio préprio de dgua, os custos de instalagdo no ambiente do campus serdo

arcados pela contratada;

14.5.5.4. Os residuos gerados devem possuir compartimento para o armazenamento da dgua de lavagem (agua suja), de pia

de lavagem, ficando armazenada e descartada apds os trabalhos em local proprio.

14.5.5.4.1. Caso a instalagdo ndo possua reservatdrio de esgoto, os custos da instalagdo no campus sdo de responsabilidade da

contratada;
14.5.5.5. Os residuos organicos e secos serdo armazenados em lixeiras sem acionamento manual, com sacos plasticos e
identificadas;
14.5.5.6. O residuo de 6leo sera armazenado em bombona propria identificada;
14.5.5.7. O tamanho das lixeiras e bombonas devem ser compativeis com os residuos gerados durante os trabalhos;
14.5.5.8. A cozinha deve possuir pia exclusiva para a higienizagdo de maos, sendo preferencialmente automatica, kit completo
para a lavagem e desinfecgdo, sabdo liquido bactericida ou neutro e alcool gel para desinfeccao, papel toalha 100% nao reciclado;
14.5.5.9. Presenca de no minimo 01 funciondrio para atendimento durante todo o periodo de expediente conforme indicado

no item 7 deste Termo de Referéncia.
14.5.5.10. A drea destinada para a instalagdo do Trailer encontra-se na Figura abaixo.
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Figura 1. Croqui drea trailer IFSULDEMINAS-Campus Pouso Alegre
15.D0 PREPOSTO
15.1. A empresa devera indicar, formalmente, o preposto que a representara, para todos os efeitos, perante a Administracdo
contratante, conforme Anexo V do Edital.
15.2. O nutricionista da CONTRATADA atuara como preposto, sendo o elo entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE para prestar

os devidos esclarecimentos e atender as reclamag¢des que possam surgir durante a vigéncia do contrato em caso de auséncia dos
proprietarios, podendo receber e assinar documentos, bem como devera ter autonomia para a pronta resolu¢do de problemas. Em casos
de impedimento, este profissional devera ser substituido por outro de nivel igual ou superior, mediante prévia comunicacdo e ciéncia da
CONTRATANTE.
15.3. A contratada devera disponibilizar os meios de contato direto entre o preposto e a contratante, com o fornecimento, de, no
minimo:
15.3.1.1. um numero de telefone celular, com o DDD local (35);
15.3.1.2. um enderego de e-mail;
15.3.1.3. um enderego para envio de correspondéncia por via postal.
15.4. O preposto devera estar apto a esclarecer as questdes relacionadas as faturas dos servigos prestados.
15.5. A contratada orientara o seu preposto quanto a necessidade de acatar as orientagdes da Administragdo, inclusive quanto ao
cumprimento das Normas Internas e de Seguranga e Medicina do Trabalho.

16.INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

16.1. Do inicio da execug¢do do contrato:
16.1.1. A CONTRATADA devera iniciar as atividades em até 10 (dez) dias corridos a partir da assinatura do contrato.
16.1.2. Durante os primeiros 15 (quinze) dias de execuc¢do contratual, a critério da Administracdo, a CONTRATADA devera fornecer
refei¢des prontas (lanche da manh3, almogo e lanche da noite), devidamente acondicionadas em embalagens individuais, no local de
execucdo (Campus Pouso Alegre), em nimero correspondente ao quantitativo licitado.

16.1.2.1. Tal necessidade se justifica em fungdo do transcurso de prazo para instalagdo dos insumos técnicos imprescindiveis a
perfeita execugdo contratual.
16.1.2.2. Os pregos das refei¢Oes, objeto desta clausula, ndo poderdo exceder aos constantes na proposta contratual.

16.2. Durante os primeiros 15 (quinze) dias de execugdo contratual, a critério da Administragdo, a CONTRATADA deverd distribuir
os itens alimenticios adquiridos com recursos do PNAE que serdo ofertados aos alunos da educagdo basica em hordério especificado
pela instituicdo.

16.3. A cantina/lanchonete podera vender pratos executivos ou refeicdes mais elaboradas que as comercializadas no café da
manha, almogo e lanche da tarde, submetendo a Fiscalizagdo do Contrato previamente a proposta de pratos e seus respectivos pregos,
para aprovagao.

16.4. A contratada devera fornecer a CONTRATANTE, antes do inicio da execugdo do contrato, uma lista com os produtos a serem
comercializados na cantina/lanchonete descritos no Anexo Ill deste Termo de Referéncia, com seus respectivos pregos e pesos ou volumes,
devidamente acompanhadas de cotagdes de pregos com o valor de mercado vigente de cada produto em trés estabelecimentos de
instituicGes de ensino, preferencialmente publicas, da cidade de Pouso Alegre — MG, para a Fiscaliza¢do realizar a verificagdo da
conformidade da pesquisa dos pregos e aprova-la. Todas as vezes que um novo produto for incluido na cantina/lanchonete, esta lista
deverd ser atualizada junto a Fiscalizagdo do Contrato.

16.4.1. O preco inicial de todos os produtos comercializados na cantina/lanchonete no inicio da execugdo do contrato podera sofrer
reajuste, a cada 12 (doze) meses de execugdo do servico, apds analise e aprovagao da Fiscalizagdo das justificativas apresentadas pela
contratada, devidamente acompanhadas de cota¢bes de precos com o valor de mercado vigente de cada produto em trés



estabelecimentos comerciais ou de instituigdes de ensino publicas, preferencialmente do municipio de Pouso Alegre-MG.

16.4.1.1. Caso haja aprovacgdo da Fiscalizagdo do Contrato, a nova tabela de precos devera ser fixada em local visivel na
cantina/lanchonete, obedecendo a legislagdo protetiva do consumidor.
16.5. Para os alunos subsidiados pela CONTRATANTE, as refei¢Oes deverdo ser servidas respeitando os dias e hordrios que serdo
informados pelos fiscais.
16.6. O hordrio de entrega dos lanches, adquiridos pelo recurso do PNAE, sera definido e informado pelos fiscais.
16.7. A CONTRATADA devera dispor de pessoal suficiente para que ndo haja filas no momento das refeigdes.
16.8. Durante o periodo de férias académicas (apds os dias de realizagdo das provas finais), o hordrio sera reduzido.
16.9. Fica dispensado o funcionamento em feriados e recessos previstos no calendario académico.
16.10. Em periodos de paralisacées, greves e/ou interrupgdo do calendario académico, caberd a Dire¢do do Campus, a defini¢do de

quais refeicdes continuarao a ser servidas, bem como os horarios reduzidos de funcionamento de cada uma delas.

16.11. Em nenhuma hipdtese a CONTRATANTE se responsabilizard por danos advindos ao mobiliario alocado na contratagcdo ou
aos insumos estocados em suas dependéncias.

16.12. O (a) nutricionista (a) responsavel técnico da contratada, deve comprovar registro no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN) e com Anotacdo de Responsabilidade Técnica emitido pelo Conselho, vinculo com a contratada e ter participagdo efetiva e
pessoal nos trabalhos inerentes ao seu cargo, acompanhando presencialmente as atividades de produgdo e distribuicdo das refeicdes
conforme Resolugdo CFN N2 600, de 25 de fevereiro de 2018 e Resolugdo CFN N2 465,de 23 de agosto de 2010, descritas de forma
resumida no Anexo Il resolugdo. Avaliar a aceitagdo dos cardapios junto aos usuarios promovendo as alteragdes necessarias, treinar e
supervisionar os manipuladores de alimentos e ainda avaliar as condi¢Ges higiénico-sanitdrias das instalagdes, equipamentos e
utensilios para garantia da seguranca e qualidade dos alimentos servidos, observando com rigor as boas praTlcas de manipulagdo de
alimentos. A carga horaria semanal de trabalho do nutricionista deve obedecer os Parametros Numéricos Minimos de Referéncia
para Atuagdo do Nutricionista, descritos no Anexo Il da Resolugdo CFN N2 600.

16.13. A contratada devera participar, sempre que for convocada pela CONTRATANTE, de reunides com o corpo técnico da
CONTRATANTE a fim de discutir o aprimoramento no atendimento dos padrdes de qualidade por esta estipulados como metas.

16.14. Respeitando-se as normas internas de espaco fisico do Campus Pouso Alegre - IFSULDEMINAS, é proibido incluir nos
servigos oferecidos, qualquer comercializagdo, onerosa ou gratuita, de bebidas alcodlicas e artigos fumiferos, bem como, no caso da
lanchonete, a comercializagdo de quaisquer outros produtos que ndo sejam pertencentes ao ramo de lanchonetes e ndo estejam em
conformidade com o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE e a Politica de Seguranga Alimentar e nutricional do
IFSULDEMINAS.

16.15. Quantidade estimada e tipo de refei¢Ges a serem servidas no restaurante:
16.15.1. Numero estimado didrio e anual de refeigdes: considerando os alunos subsidiados.
16.15.1.1. Deve-se considerar que o quantitativo de refei¢gdes servidas pode aumentar no decorrer do contrato, uma vez que ha
possibilidade de abertura de novas turmas no periodo de vigéncia do contrato.
16.15.1.2. Ao lado disso, cabe destacar que o Campus possui potenciais consumidores que ndo sao subsidiados pelas refei¢des:
pouco mais que 100 funcionarios, entre servidores e terceirizados, assim como eventuais, visitantes, prestadores de servigos e
alunos; cerca de 558 alunos dos cursos superiores nos turnos matutino, vespertino e noturno, bem como cursos FIC e de Pés
Graduagdo que ndo sdo subsidiados. A indicagdo dos quantitativos deste item ndo constitui nenhuma obrigacdo presente ou
futura por parte da CONTRATANTE, que ndo podera ser responsabilizada por variagdes na quantidade de refei¢Ges a serem
servidas pela contratada. Cuida-se de mera expectativa de fornecimento, ndo custeado pelo contrato decorrente desta licitagdo.
16.15.1.2.1. O quantitativo licitado NAO contempla esses potenciais consumidores.
16.15.2. Conforme demanda, a Administracdo arcard com a alimentag¢do dos servidores em viagem, em reunido no Campus, desde
que atenda o parecer N2 177 D/2018/PGF/PF-IFSULDEMINAS. A saber: parecer favoravel do Procurador- Chefe-IFSULDEMINAS ao
uso dos contratos de fornecimento de alimentagdo existentes nos campi para que os servidores de outras unidades, em viagens que
ndo exija pernoite, possam se alimentar gratuitamente, com respectivo reembolso pela Administracdo a empresa fornecedora,
hipdtese em que ndo havera o pagamento da meia diaria ao servidor, diante da disponibiliza¢do de alimentacgdo e transporte.
16.15.2.1. O fornecimento de refei¢des que trata o item anterior, no caso de eventos de grande porte, a comunica¢do a
contratada devera ocorrer com 48 horas de antecedéncia. No caso de reunides, palestras e afins em que o numero de presentes
ndo ultrapasse a 20 pessoas 0 aviso se dara, em principio, com 24 horas de antecedéncia, podendo ocorrer, no entanto,
imprevistos com o nUmero comunicado.
16.15.2.2. Considerando que a Administracdo do Campus devera arcar com as despesas referentes ao item anterior, o controle
sera feito através de lista prévia com informagdes dos presentes e estes deverdo dar ciéncia ao pedirem a refeicdo,
especificamente, almogo junto a Fiscalizagdo do Contrato que por sua vez informara a contratada sobre o fornecimento das
refeicGes.
16.15.2.3. O quantitativo de refei¢Ges servidas ao publico descrito no item anterior deve constar na nota fiscal emitida a cada
més, conjuntamente com as demais refei¢cdes servidas (alunos subsidiados), sendo realizada na nota fiscal as devidas
especificagdes quanto as refeigcdes servidas e o publico atendido.
16.15.2.4. Nao poderd ser cobrado valor diferente para o fornecimento da alimentag¢do conforme item anterior para os
diferentes publicos (servidores, alunos ndo subsidiados e publico externo a comunidade académica).

16.16. Publico, pregos e condi¢bes de pagamento no refeitdrio e cantina/lanchonete:

16.16.1. O refeitdrio serd de uso prioritario para atendimento aos estudantes, sendo permitido o uso também por servidores,
prestadores de servicos ao IFSULDEMINAS, visitantes ligados a atividades de ensino, pesquisa e extensdo, desde que ndo
comprometa o atendimento prioritario aos estudantes.

16.16.2. O publico usuario é:

16.16.2.1. Estudantes de cursos integrados e cursos técnicos subsequentes beneficiarios: refeicdo gratuita paga pelo Campus
posteriormente;
16.16.2.2. Estudantes dos cursos de graduacgdo e pds-graduagdo nao subsidiados: refeicdo paga no valor integral, pelo

estudante, no ato da refeicdo;



16.16.2.3. Servidores, terceirizados, prestadores de servigo e publico externo: refeicao paga pelo usuario no valor integral no
ato da refeicdo;
16.16.2.4. Servidores visitantes ligados a atividades de ensino, pesquisa e extensdo autorizados pela Administragdo: refeicdo
gratuita paga pelo Campus posteriormente;
16.16.3. O Campus arcara em sua totalidade com as quatro refei¢ées diarias, incluindo os lanches adquiridos pelo Campus através
dos recursos disponibilizados pelo FNDE referente ao Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE (Resolugdo n° 26 de 17 de
junho de 2013) para os alunos subsidiados, conforme quantidades apresentadas a contratada a cada semestre letivo. Para o ano de
2023/2024 estima-se que 621 alunos serdo subsidiados; sendo este auxilio pessoal e intransferivel. Entretanto, nem todos os alunos
utilizam as quatro refeigdes diariamente.
16.16.4. O Campus ndo arcara com refei¢cdes servidas indevidamente, inclusive, sendo a contratada responsdvel, caso ndo realize a
devida verificagdo e controle da entrada de alunos subsidiados nas dependéncias do refeitério no periodo das refeigdes; permitindo
gue o mesmo aluno seja servido mais de uma vez para uma mesma refeigao.

16.16.5. No més subsequente ao fornecimento das refeiges, a fiscalizacdo fard a conferéncia do numero total de refei¢bes
fornecidas aos alunos subsidiados no periodo anterior e, mensalmente, encaminhard planilha a empresa para emissdo da nota fiscal
de servigos prestados e, de posse desta encaminhard para liquidagdo.

16.16.5.1. A contratada é responsavel pelo 6nus do fornecimento indevido de refei¢des e lanches, devendo arcar com as
despesas.

16.16.6. Havendo erro na nota fiscal ou circunstancia que impeca a liquidagdo da despesa, ela serad devolvida a empresa, e o
pagamento ficard pendente até que sejam providenciadas as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento
iniciar-se-d8 apods a regulariza¢do da situacdo ou reapresentacdo do documento fiscal ndo acarretando qualquer 6nus para a
CONTRATANTE.

16.16.7. Quaisquer alteragdes nos dados bancarios deverdo ser comunicadas a CONTRATANTE, por escrito, ficando sob inteira

responsabilidade da empresa os prejuizos decorrentes de pagamentos incorretos ou falta de pagamento devido a auséncia de
informacdo. Os pagamentos serdo realizados apds a comprovacdo de regularidade da empresa junto ao Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores (SICAF).
16.16.8. O controle da distribuicdo das refeicdes subsidiadas pelo Campus Pouso Alegre sera realizado por meio de um software de
leitura de QR Code. A contratada serd responsdvel por fornecer os insumos necessarios aos usudrios. E imprescindivel que a
contratada esteja em conformidade com a Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais (LGPD), conforme descrito no Guia de Requisitos
e Obrigagdes quanto a Seguranga da Informagao e Privacidade, versdo 2.0 de margo de 2021, ao implementar as medidas de controle
estabelecidas.

16.16.8.1. O software para controle das refeigdes consumidas, assim como a infraestrutura e os equipamentos necessarios,

serdo fornecidos pela CONTRATANTE. Os relatdrios das refeicGes somente poderdo ser acessados nas dependéncias do

IFSULDEMINAS;

16.16.8.2. Em caso de os alunos nao possuirem celular ou esquecerem de trazé-lo, o controle de entrada podera ser realizado
digitando o nimero de matricula (RA).
16.16.8.3. O controle de entrada dos alunos subsidiados é de responsabilidade da CONTRATADA;
16.16.8.4. Caso seja necessario acesso a rede de internet na cantina, a contratada devera providenciar a contratagao de seu

proprio link de internet. No entanto, antes de realizar a passagem de fibra Optica, serd necessario consultar o Nucleo de
Tecnologia da Informacdo para avaliar o melhor local para sua instalagdo.
16.16.9. Caso a contratada utilize na lanchonete fichas de controle de vendas permanentes e/ou retornaveis, sera responsavel pela
desinfecgdo diaria das mesmas, visando reduzir o risco de contaminagdo microbioldgica. A contratada devera responsabilizar-se pela
seguranga de seu caixa e do dinheiro arrecadado, ndo cabendo a CONTRATANTE qualquer responsabilidade em caso de furto ou
roubo praticado contra a contratada; o mesmo se aplica ao caixa da cantina.
16.16.10. Em nenhuma hipdtese a contratada devera abrir crediario a alunos, servidores publicos ou profissionais terceirizados.

16.17. Exigéncias e condic¢des relativas a cozinha, refeitdrio/cantina e lanchonete:

16.17.1. Os servicos da contratada deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista. A carga horaria de atuagdo do
mesmo devera respeitar o estabelecido pela Resolu¢do do Conselho Federal de Nutricionista n2 380/2005, ficando o (a) profissional
comprometido a atuar, no minimo, o correspondente a 80% da carga horaria durante as atividades de preparo e distribuicdo das
refeicOes, devendo intercalar sua presenga durante a semana entre o preparo do café da manha, almogo e jantar. Caso o volume de
refeicGes exija a presenga de mais de um nutricionista, os mesmos deverdo se programar para que haja um nutricionista presente
durante todo o horario de preparagdo das refeicdes que serdo ofertadas nas dependéncias da cozinha, refeitério/cantina e
lanchonete.

16.17.2. A CONTRATANTE designard, formalmente, por meio de Portaria institucional, no minimo 02 (dois) servidores, que atuardo
diretamente na fiscalizagdo dos servigos prestados pela contratada, observando o cumprimento das boas praticas de manipulagdo de
alimentos e o atendimento ao padrdo de refei¢Ges estabelecido contratualmente.

16.17.3. A CONTRATANTE pode, a qualquer momento, solicitar a fiscalizacdo e inspecdo do Servico Municipal de Vigilancia Sanitaria
para averiguar se os padroes exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estdo sendo cumpridos.

16.17.4. O Campus disponibilizard, para uso da contratada, 30 mesas e 180 cadeiras para o refeitdrio. Antes da contratada iniciar
suas atividades, serd realizada a conferéncia do referido material (e outros que vierem a ser disponibilizados) na presenga da
Fiscalizagdo e do preposto da contratada. Este devera assinar a declaragao de recebimento dos mesmos, ficando com uma cépia de
igual teor.

16.17.4.1. A contratada tera 10 dias Uteis para verificar os mdveis recebidos e a estrutura fisica cedida e manifestar-se
por escrito caso haja alguma desconformidade, com a Unica finalidade de registro para fins de conferéncia ao
término do contrato, uma vez que o IFSULDEMINAS ndo se responsabiliza pela manutengdo dos mesmos.
16.17.5. A contratada é responsdvel pela manutenc¢do preventiva e corretiva dos equipamentos, utensilios e estrutura fisica.
16.17.6.  E vedado a contratada utilizar o espaco para qualquer outro fim que n3o seja produgio e distribuicdo de refeicdes e
lanches para o restaurante, refeitdrio e cantina/lanchonete do IFSULDEMINAS — Campus Pouso Alegre, bem como as
etapas anteriores e posteriores deste processo. Portanto, ndo sera permitido utilizar os espagos cedidos para



produgdo e distribuigdo de alimentos e refeicGes para outros locais.

16.17.7.  Adistribuigdo dos alimentos e produtos alimenticios ndo podera ser realizada pelo mesmo funcionario que manipular
dinheiro e realizar atividades de higienizagao e limpeza ambiental.

16.17.8. A operacionalizacdo, distribuicdo e porcionamento das refei¢cGes sdo de responsabilidade da contratada e deverdo ser
supervisionadas pelo responsavel técnicoda mesma, de maneira a observar sua aceitagdo, apresentagdo,
porcionamento e temperatura das refei¢cGes servidas, para possiveis alteracGes ou adaptagoes, visando atendimento
adequado e satisfatorio.

16.17.9. A dgua que abastece o Campus e a cozinha, refeitério e cantina/lanchonete ndo passa por nenhum processo de
filtragdo, apenas o tratamento convencional da Companhia de Saneamento de Minas Gerais (COPASA) portanto, é
de responsabilidade da contratada, a instalagao de filtros de dgua para preparo de sucos, refrescos e gelo.

16.17.10. A contratada deverd reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas, em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execucio dos servigos ou de géneros/produtos alimenticios
empregados.

16.17.11. Mensalmente serdo avaliados, pela fiscalizagdo do contrato, os servigos prestados, incluindo a qualidade e
guantidade da alimenta¢do comercializada, higiene ambiental, pessoal e de utensilios, variagdo de cardapio nos
termos do Anexo VI deste Termo de Referéncia. Esta avaliagdo sera parte integrante das ferramentas de pesquisa de
avaliagdo de boas praticas utilizadas pela fiscaliza¢do do contrato.

16.17.12.  As Boas Praticas de Fabricagdo serdo avaliadas conforme as Resolugdes da ANVISA: RDC n2 275, de 21 de outubro de
2002, e RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004. A comprovagdo de praticas inadequadas que comprometam a
qualidade da alimentagdo proporcionara a aplicagdo das penalidades previstas em contrato.

16.17.13.  Sera exigido um minimo de 70 % de adequagdo em relacdo aos itens avaliados. Cada item do Anexo VI terd o valor de
1 ponto e serd analisado e preenchido pela fiscalizagdo do contrato com base nos registros de ocorréncias mensais
referentes 3 execugdo contratual. E garantido a Fiscalizacdo da CONTRATANTE o direito de alterar o Anexo VI, caso
ele ndo esteja sendo efetivo para a avaliagdo, sendo a contratada comunicada previamente dessas alteracGes com
suas respectivas justificativas. A contratada sera informada sobre os resultados obtidos para que sejam tomadas as
devidas providéncias; sem prejuizo das sang¢Ges administrativas, quando se fizer necessario.

16.17.14.  Antes de iniciar a fiscalizagdo a CONTRATANTE fornecera a contratada uma cdpia do formulario de avaliagdo das boas
praticas.

16.18. E de responsabilidade da contratada a seguranca de todo o patriménio publico que Ihe vier a ser disponibilizado pela
CONTRATANTE, no periodo de execucdo do contrato, alocado no espago da cozinha,refeitdrio e cantina/lanchonete.

17.DA GARANTIA DE EXECUCAO CONTRATUAL

17.1. O adjudicatario, no prazo de 10 (dez) dias apds a assinatura do Termo de Contrato, prestara gara ntia, para assegurar o
cumprimento da execugdo contratual, no montante de 5% (cinco por cento) de seu valor global, que sera liberada de acordo com as
condicBes previstas neste Edital, conforme disposto no art. 56 da Lei n2 8.666/1993, desde que cumpridas as obriga¢des contratuais.

17.1.1. O prazo para apresentacdo da garantia podera ser prorrogado por igual periodo, a critério da Administragdo contratante.

17.2. A garantia devera ser renovada e atualizada a cada aditamento realizado, seja para prorrogacdo de prazo de vigéncia, seja
para a concessdo de reequilibrio econémico-financeiro, seja para acréscimo ou supressdo de valores, nos termos do artigo 56 da Lei n2
8.666/1993, no prazo maximo de 15 (quinze) dias 15 (quinze) dias, a contar da assinatura do instrumento que deu causa a alteragdo do
valor e prazo da garantia.

17.2.1. Ainobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretara a aplicagdo de multa de 0,10% (um décimo por
cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de 2% (dois por cento).

17.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Contratante a promover a rescisdo do contrato por descumprimento,
ou cumprimento irregular, de suas clausulas, conforme dispdem os incisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

17.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 dias apds o término da
vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MPDG n2 5/2017.
17.4. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

17.4.1. prejuizos advindos do nao cumprimento do objeto do contrato;
17.4.2. prejuizos diretos causados a Administracdo, decorrentes de culpa ou dolo durante a execug¢do do contrato;
17.4.3. multas, moratdrias e punitivas, aplicadas pela Administra¢ao a contratada.

17.5. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior, observada a
legislacdo que rege a matéria.

17.6. A garantia, se em dinheiro, devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econ6mica Federal,
com corregdo monetaria.

17.7. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situacgdo ol
renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagdo.

17.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obriga¢do, a contratada obriga-se a
fazer a respectiva reposi¢do no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, contados da data em que for notificada.

17.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

17.10. Serd considerada extinta a garantia:

17.10.1. Com a devolugdo da apdlice, carta-fianga ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a
titulo de garantia, acompanhada de declaragdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a contratada cumpriu todas
as clausulas do contrato;
17.10.2. No prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a ocorréncia de
sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicagdo, conforme estabelecido na alinea "h" do item 3.1 do Anexo VII-F
da IN SEGES/MPDG n. 05/2017.
17.11. O garantidor (seguradora ou instituigdo financeira) ndo é parte interessada para figurar em processo administra tivo



instaurado pela contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a contratada.
17.12. A Unidade Gestora ndo executara a garantia nas seguintes hipdteses:
17.12.1. caso fortuito ou forga maior;
17.12.2. alteragdo, sem prévia anuéncia da seguradora ou do fiador, das obrigagdes contratuais;
17.12.3. descumprimento das obrigacGes pela contratada decorrente de atos ou fatos da Administragdo; ou
17.12.4. pratica de atos ilicitos dolosos por servidores da Administragdo.

17.13. Ndo serdo admitidas outras hipdteses de ndo execugdo da garantia, que ndo as previstas acima.

17.14. A garantia apresentada na modalidade seguro-garantia ou fianga bancdria devera ser acompanhada de documentos que
atestem o poder de representagao do signatdrio da apdlice ou carta fianga. Se a garantia ofertada for a fianga bancaria, devera o banco
fiador renunciar expressamente ao beneficio de ordem, nos termos do disposto nos artigos 827 e 828, |, da Lei n2 10.406/2002 — Cddigo
Civil.

17.15. Se o valor da garantia for utilizado, total ou parcialmente, em pagamento de qualquer obrigacdo, a contratada devera
proceder a respectiva reposi¢do, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contados da data em que for notificada pela contratante, mediante oficic
entregue contra recibo.

17.16. Caso a contratada opte pela caugdo em dinheiro, devera providenciar o depdsito junto a Caixa Econémica Federal, conforme
determina o art. 82 do Decreto n2 93.872, de 23 de dezembro de 1986, nominal ao contratante, para os fins especificos a que se destina,
sendo o recibo de depdsito o Unico meio habil de comprovagao desta exigéncia.

17.17. Caso a contratada opte pela caucdo em titulos da di caucdo em titulos da divida publica vida publica, serd com titulos
emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do
Brasil, bem como, deverao ter valor de mercado compativel com o valor a ser garan tido no Contrato, preferencialmente em consonancia
com as espécies recomendadas pelo Governo Federal, como aqueles previstos no artigo 22 da Lei n? 10.179, de 06 de fevereiro de 2001.

17.18. Caso a contratada opte pela caucdo sob a forma de fi caucdo sob a forma de fianga bancdria anca bancaria , devera ter a
carta de fianga emitida por Instituicdo Financeira autorizada pelo Banco Central do Brasil para realizar esta operagdo onde deverdo constar
as seguintes condicbes e/ou informacdes cuja previsdo de risco serd inclusa nas tarifas, taxas, emolumentos, comissdes e tributos pagos
pelo afiangado:

17.18.1. Beneficiario: (contratante);
17.18.2. Que se presta a garantia ao Contrato (Contrato n2 XX/20xx) originado do Edital do Pregdo Eletronico n2 Pregio Eletrdnico n!
302/2023, cujo teor é do conhecimento da Instituicdo Financeira;
17.18.3. Que o prazo de validade igual ao do Contrato, acrescido do prazo de garan tia técnica contra vicios ou defeitos, caso este
exceda o prazo contratual;
17.18.4. Renuncia expressa aos beneficios de ordem e de excussdo e ao direito de renuncia ( arts. 827 e 835 do Codigo Civil);
17.18.5. Que a Instituicdo Financeira se obriga como devedor solidario;
17.18.6. Responsabilidade sobre os valores decorrentes de:

17.18.6.1. multas indenizatdrias, moratdrias, ressarcitérias e compensatorias;
17.18.6.2. despesas necessarias a realizagdo de nova contratagdo para o objeto do Contrato ou aquisi¢do dos bens ndo
entregues ou entregues em desacordo com as especificagdes;
17.18.6.3. recusa injustificada de prestar assisténcia técnica, reposicao do bem ou reexecugao do servigo durante o periodo de
garantia contra defeitos de fabricagao;
17.18.6.4. encargos trabalhistas e sociais, tributos, indenizagdes trabalhistas ou ndo, devidas pela contratada a Contratante
e/ou a terceiros;
17.18.6.5. valor integral da garantia durante todo o periodo de vigéncia do Contrato;
17.18.6.6. prazo para comunicagdo de inadimpléncia de, no minimo, 10 (dez) dias uteis, contados da data em que a Contratante
tenha tomado conhecimento da obriga¢gdo ndo cumprida.
17.19. Caso a contratada opte pela caugdo sob a forma de seguro-garantia seguro-garantia deverd ser prestada por seguradora

autorizada e sujeita a fiscalizagdo da Superintendéncia de Seguros Privados — SUSEP, de acordo com as disposi¢cdes da circular SUSEP no
232, de 3 de junho de 2003, e deverdo constar na apdlice as seguintes informacdes e/ou condigbes, cujos riscos acrescidos deverdo constar
no valor do prémio, tarifas, taxas, emolumentos, comissdes e tributos pagos pelo tomador:
17.19.1. Segurado: (contratante);
17.19.2. Que se presta a garantia ao Contrato n2 XX/20xx, originado do Edital do Pregdo Eletrénico n? 302/2023, cujo teor é d
conhecimento da seguradora.
17.19.3.  Prazo de validade igual ao do contrato, acrescido de mais 90 (noventa) dias.

17.19.4. Disposigdo expressa em clausula especifica para licitagdes e contratos de execugdo indireta de obras, servigos e
compras da administragdo publica, bem como para concessdes e permissGes de servigo publico, responsabilizando-
se por multas punitivas, cujo agravamento de risco sera acrescido ao prémio.

17.19.5. Que a Instituicdo Seguradora se obriga como devedor solidario.

17.19.6. Responsabilidade sobre os valores decorrentes de: multas punitivas, indenizatdrias, moratdrias, ressarcitérias e

compensatorias.
17.19.7.  Recusa injustificada de prestar assisténcia técnica, reposicdao do bem ou reexecugao do servigo durante o periodo de
garantia contra defeitos de fabricagao.
17.19.8. Encargos trabalhistas e sociais, tributos, indenizag¢des, trabalhistas ou ndo, devidas pela contratada a CONTRATANTE
e/ou a terceiros.
17.19.9.  Valor integral da garantia, durante todo o periodo de vigéncia da apdlice.

17.19.10. Prazo para comunicagdo de sinistro de, no minimo, 10 (dez) dias Uteis, contados da data em que a CONTRATANTE
tenha tomado conhecimento do fato.
17.20. O pagamento de preco, tarifas, prémios, emolumentos e quaisquer outros valores da carta de fianga ou prémio do seguro

inclui todos os riscos previstos no Edital e Anexos e no Termo do contrato e devera ser a vista, ndo sendo oponivel contra a CONTRATANTE
0 ndo pagamento ou atraso de parcelas ou prestagdes de financiamento, parcelamento ou fracionamento junto a custodiante, Institui¢do
Financeira ou seguradora, respectivamente.

17.21. A caucdo serd devolvida apds a comprovacgdo, pela CONTRATANTE, de que o objeto do Contrato tenha sido executado e apds



a verificacdo da regularidade da contratada, frente as obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e tributarias (federal, estadual e municipal),
relativas ao Contrato.

18.DA CONTRATACAO
18.1. As obrigacGes decorrentes da presente licitagdo serdo formalizadas por instrumento especifico de Contrato, do qual fara

parte o Edital e anexos, a proposta de precos, e devera ser celebrado entre a Administragdo Publica, representada pelo IFSULDEMINAS, e a
licitante vencedora do certame.

18.2. A contratacgdo serd realizada conforme disposto no Anexo IV do Edital — Minuta de Contrato.
18.3. O Campus Pouso Alegre do IFSULDEMINAS devera designar, formalmente, os fiscais do Contrato, que acompanharao e
fiscalizardo sua execucdo.
18.4. Em caso de ndo conformidade do servigo prestado, o fiscal indicado pelo Campus Pouso Alegre do IFSULDEMINAS notificara

a CONTRATADA, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, preste esclarecimentos sobre as irregularidades apontadas, para
tomada de providéncias, nos termos do disposto na legislagdo vigente.

19.DO REAJUSTE

19.1. Os precos ofertados pela contratada serdo fixos e irreajustaveis, podendo ser reajustados a cada 12 (doze) meses, contados
da data de apresentac¢do das propostas, mediante pedido formal e expresso da contratada.
19.2. Neste caso, adotar-se-a oindice IPCA — alimentacgdo e bebidas.

19.2.1. Os casos ndo previstos neste Termo de Referéncia, referentes aos pregos de insumos, serdo resolvidos com base na
legislacdo vigente.

19.3. Na hipdtese de legislagdo superveniente que altere os critérios e procedimentos estabelecidos nesta clausula, adotar-se-4 o
que vier a ser estabelecido pela nova legislagdo.

19.4. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o intervalo minimo de 12 (doze) meses sera contado a partir do termo inicial dos
efeitos financeiros do ultimo reajuste.

19.5. No caso de atraso em sua divulgagdo, ou ndo divulgagdo, do indice de reajustamento, a CONTRATANTE pagard a contratada a
importancia calculada pela Ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

19.6. A contratada é obrigada a apresentar memoriais de calculo referente aos reajustes de pregos, sob pena de indeferimento
liminar do pedido.

19.7. A decisdo sobre o pedido de reajuste deve ser feita no prazo maximo de 60 (sessenta) dias corridos, contados a partir da

solicitacdo e da entrega dos comprovantes de variagdo dos custos. Os pregos somente poderdo ser reajustados apos deliberagdo e
autorizagdo da CONTRATANTE, que culminara com a assinatura de Termo de Apostilamento.

19.8. Os custos deverdo ser abertos de forma a visualizar os beneficios concedidos aos funcionarios, os insumos de produgdo de
acordo com o cardapio estabelecido, as quantidades de uniformes e quais os materiais e equipamentos serao disponibilizados.

20.DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

20.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacGes assumidas pela contratada, de acordo com as clausulas contratuais e os termos
de sua proposta.
20.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado, anotando em registro

préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando
0s apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

20.3. Notificar a contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢Ges, falhas ou irregularidades constatadas no curso da
execugao dos servigos, fixando prazo para a sua corregdo, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas.
20.4. Nado praticar atos de ingeréncia na administragao da contratada, tais como:

20.4.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da contratada, devendo reportar-se somente aos prepostos ou
responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de
recepgao e apoio ao usudrio;

20.4.2. direcionar a contratagao de pessoas para trabalhar na contratada;
20.4.3. considerar os trabalhadores da contratada como colaboradores eventuais do préprio érgao.

20.5. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, para verificar se os servigos prestados pela contratada atendem ao
disposto neste Termo de Referéncia.
20.6. Cientificar o 6rgdo de representagdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para ado¢do das medidas cabiveis quando do
descumprimento das obriga¢des pela contratada.
20.7. Arquivar, entre outros documentos, contratos e aditamentos, relatérios de inspegdes técnicas e notificagdes expedidas
relativas a presente concessdo e aos servigos desenvolvidos na Cantina.
20.8. Efetuar pesquisa de opinido da clientela da can tina SEMESTRALMENTE, visando apurar o grau de satisfagdo em relagdo aos
servigos prestados para ado¢do de medidas corretivas, se necessario.
20.9. Solicitar a retirada do local ou a substituicdo do empregado da contratada que estiver sem uniforme, que embaragar ou
dificultar a fiscalizagdo, ou cuja permanéncia no Campus seja julgada inconveniente.
20.10. Designar os fiscais, nomeados por Portaria, para acompanhamento e fiscalizacdo da execuc¢do dos servicos, objeto do
contrato.
20.11. Fiscalizar, durante todo o periodo de vigéncia do contrato, a execucdo do objeto, acompanhando todas as obrigacGes
contratuais.
20.12. Aplicar, a contratada, as sang¢des regulamentares contratuais por quaisquer irregularidades observadas na execugdo do
contrato.
20.13. Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelos Proprietarios, Preposto ou Responsavel

Técnico da contratada.



20.14. Ceder a contratada os bens imdveis e moveis (cadeiras e mesas de refeitdrio) existentes para execugdo do servigo objeto do
contrato, fornecendo no inicio da prestagdo do servico, a relagdo dos itens disponibilizados.

20.15. Autorizar a contratada, por meio de parecer técnico da Direcdo, realizar adaptagdes nas instalagcGes e méveis do Campus
cedidos para uso, bem como reparos nos mesmos, quando necessario.

20.16. Permitir o livre acesso dos empregados da licitante vencedora ao local dos servigos.

20.17. Efetuar o pagamento a contratada apds a apresentacdo da Fatura/Nota Fiscal, devidamente atestada pela fiscalizacdo,

acompanhada de relatdrio minucioso referente ao periodo de pagamento e instruida pelos setores responsaveis. A apresentagdo da fatura
deverd ser feita mensalmente, apds a emissdo da planilha de pagamento pelos fiscais do contrato.

20.18. Realizar pesquisas semestrais junto aos usuarios para avaliagdo da refeicao servida, da qualidade dos produtos
comercializados, dos aspectos de limpeza, higiene e conservagao das instalagdes, da urbanidade e cortesia no atendimento ao publico. Se
os resultados das pesquisas apontarem indices superiores a 50% (cinquenta pontos percentuais) de desaprovagdo, a contratada sera
notificada e, caso esta avaliagdo se repita por mais uma vez consecu tiva, ou trés alternadas, a CONTRATANTE podera iniciar instauragdao de
processo de rescisdo contratual.

20.19. A avaliacdo de satisfacdo pelos usudrios ocorrera mediante indicagdo do opinante através de formularios online, que, por sua
vez, serdo analisados pelos fiscais do contrato. Apds gerado relatdrio semestral de avaliagdo pelos usuarios, este sera enviado a contratada
para ciéncia e, se for o caso, aos 6rgdos superiores competentes para que sejam tomadas as devidas providéncias. As pesquisas também
poderdo ocorrer através de formularios impressos disponibilizados, dentro do restaurante e nas imediagdes em qualquer horario e ndo
podem, em nenhuma hipdtese, sofrer interferéncia ou proibi¢cdo por parte da contratada.

20.20. Aprovar mensalmente, apds analise, os cardapios, elaborados pelo nutricionista da empresa vencedora do certame.

20.20.1. Comunicar a contratada qualquer alteragdo que ocorra no dmbito da CONTRATANTE que possa interferir no
desenvolvimento das atividades do restaurante e ou da cantina.

20.21. Tomar as providéncias cabiveis quando comunicada pela contratada, em relacdo a qualquer ocorréncia fora dos padroes
normais e dos preceitos de boa conduta, por parte dos usuarios em geral.
20.22. Encaminhar relatérios com os dados levantados no processo de fiscalizagdo, com as medidas a serem tomadas na solugdo

dos problemas detectados. Em caso de reincidéncia nas falhas observadas, a Fiscalizacdo poderd encaminhar procedimento punitivo,
inclusive com a sugestdo de anulacdo ou revogacdo do Contrato.

21.DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA
21.1. Executar os servigcos conforme especificagbes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a aloca¢do dos

empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos,
ferramentas e utensilios necessdrios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta.

21.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os
servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execu¢do ou dos materiais empregados.
21.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execuc¢do do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a

Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administracdo em sua integralidade, ficando, a CONTRATANTE, autorizada
a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou incorporar aos pagamentos devidos pela contratada, o valor correspondente aos danos
sofridos.

21.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em conformidade com as
normas e determinagdes em vigor.

21.5. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em
comissdo ou fungdo de confianga no érgdo CONTRATANTE, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010.

21.6. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagGes previstas em Acordo, Convencdo, Dissidio Cole tivo de Trabalho ou
equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias e as demais
previstas em legislagcdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a CONTRATANTE.

21.7. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se
verifique no local dos servigos.
21.8. Prestar todo esclarecimento ou informagao solicitada pela CONTRATANTE ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a

qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentosrelativos a execugdo dos servicos na cozinha,
refeitdrio,lanchonete/cantina.

21.9. Paralisar, por determinagdao da CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa

técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

21.10. Promover a guarda, manutencgao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execuc¢do dos servigos,
durante a vigéncia do contrato.

21.11. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo
com os documentos e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

21.12. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinagGes dos Poderes
Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condi¢Ges de segurancga, higiene e disciplina.

21.13. Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para andlise e aprovac¢do, quaisquer mudangas nos métodos
executivos que fujam as especificagdes do Contrato.

21.14. N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de aprendiz para os maiores
de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

21.15. Manter, durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢Ges de
habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo.

21.16. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia

ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade previstas na legislacdo, quando a contratada houver se
beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n? 13.146, de 2015.

21.17. Guardar sigilo sobre todas as informagGes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.

21.18. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive



guanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte,
devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta nao seja saTlsfatério para o atendimento do objeto da licitagdo,
exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 12 do art. 57 da Lei n2 8.666, de 1993.

21.19. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da
CONTRATANTE.
21.20. Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e

utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e
legislagdo.

21.21. Adquirir e disponibilizar todos os utensilios de cozinha necessarios a preparacgao e distribuicdo das refei¢cées e dos lanches,
tais como: panelas, travessas, pratos, talheres, copos, xicaras, guardanapos, paliteiros, e outros necessarios ao perfeito funcionamento dos
servigos.

21.22. Adquirir e por em uso os equipamentos necessarios para o bom atendimento ao publico, e demais equipamentos e
mobilidrios necessarios a execugdo do objeto do contrato.

21.23. Caso a contratada utilize fritadeira convencional, deve providenciar meios para depurar/exaustar a gordura e os odores
provenientes de seu uso.

21.24. Manter os equipamentos refrigeradores permanentemente em condi¢Ges adequadas de higiene e arrumagao e conservar
adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios a realizagdo de servigos.

21.25. Os equipamentos disponibilizados pela contratada devem estar de acordo ou serem compativeis com a rede elétrica,

hidraulica e sanitaria da institui¢do.
21.25.1. Quaisquer danos causados a CONTRATANTE por incompatibilidade para os equipamentos ficardo a cargo da contratada.

21.26. A contratada devera arcar com as despesas de substituicdes, remanejamentos ou acréscimo de pontos elétricos e lampadas,
bem como todos os dispositivos componentes das instalagdes.
21.27. Manter a area concedida com o mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e arrumacdo, como também as areas de

preparagdo e manipulacdo dos alimentos rigorosamente limpos e arrumados, incluindo mesas (os suportes horizontais e verticais),
cadeiras (assento, encosto e suportes), portas e pisos, notadamente no periodo de maior utilizacdo e frequéncia, sendo vedado o uso de
produto quimico de forma nociva ao ser humano.

21.28. A contratada devera fornecer alcool em gel para higienizagdo das maos, tanto para os usudrios quanto para os seus
funcionarios.

21.29. A contratada devera fornecer luvas plasticas descartaveis para os seus funcionarios que manipulam alimentos .

21.30. Refazer ou substituir as refeigGes e os lanches, considerados pelos responsaveis pela fiscalizagdo sem condi¢Ges de serem
consumidos.

21.31. Ndo comercializar ou servir bebidas alcodlicas e cigarros nas dependéncias da CONTRATANTE.

21.32. Responsabilizar-se pelo transporte dos alimentos encomendados pelo Campus até o local em que serdo servidos, arcando
com todos os custos, e adotar, durante esse transporte, todos os métodos determinados pela legislagdo higiénico-sanitdria vigente.

21.33. Seguir a legislagdo sanitaria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e quaisquer multas ou interpelagdes das

autoridades competentes, bem como por problemas causados aos usuarios relativos aos alimentos fornecidos, configurando-se falta grave
ainterdi¢do da lanchonete e da cozinha/restaurante por qualquer motivo.

21.34. Atender prioritariamente aos servidores e estudantes da CONTRATANTE, utilizando de tratamento eficiente e cortés.

21.35. Arcar com as despesas de consumo do gas necessario aos equipamentos e funcionamento da cantina, cozinha, refeitério e
lanchonete, ficando o abastecimento e controle do estoque sob sua inteira e exclusiva responsabilidade.

21.36. Arcar com despesas referente a manutencgdo e instalagdo de equipamentos e mobilidrios, manutenc¢do de instalagdes,
sistemas e estrutura fisica.

21.37. Manter pessoal em quantidade suficiente para executar os servigos, sem interrupgdes, seja por motivo de doenga, férias,

licenca, falta ao servi¢o, demissdo de empregados ou por qualquer outra razdo, devendo a contratada acatar parecer da CONTRATANTE
guando esta constatar que o nimero de empregados é insuficiente para o bom andamento dos servigos.
21.37.1. Os empregados devem ser habilitados e possuir conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em conformidade
com as normas e determinagdes em vigor.
21.37.2. Os empregados devem receber treinamentos ministrados por profissional nutricionista regularmente inscrito no Conselho
Regional de Nutricdo, antes do inicio das atividades e ao menos uma vez por ano, visando aperfeicoamento nas dreas de
manipulagdo de alimentos, seguranga alimentar, boas praticas e demais temas que sejam relevantes para o desempenho do objeto
do contrato.
21.37.3. Os treinamentos devem ser devidamente registrados, mediante a entrega de cdpia do comprovante de sua realizagdo a

CONTRATANTE.

21.38. Apresentar seus empregados no local com pontualidade e asseio, conforme os hordrios fixados pela CONTRATANTE, para
fins de execugdo dos servigos.

21.39. Assumir todas as responsabilidades relativas a seus empregados, inclusive para atendimento em casos de emergéncia por
acidentes ou qualquer mal subito.

21.40. Assumir todos os encargos de possivel demanda trabalhista, civel ou penal, relacionados aos servigos contratados pela
contratada na Cantina, Cozinha, Refeitdrio e Lanchonete.

21.41. Instruir seus empregados e adotar todos os critérios de seguranga quanto a prevenc¢do de acidentes e incéndios nas
dependéncias da CONTRATANTE.

21.42. Disponibilizar, caso solicitado pela CONTRATANTE ou por fiscalizagdo externa, toda documentag¢dao comprobatdria da

regularidade fiscal, trabalhista, previdenciaria, comercial e administrativa, inclusive licencas, autorizagao de funcionamento e alvara para o
exercicio de suas atividades comerciais resultantes da execu¢do do contrato.

21.43. Entregar ao Fiscal do Contrato relagdo que contenha nomes, fungdes e horario de trabalho dos empregados, mantendo-a
sempre atualizada.
21.44. Formalizar e manter preposto credenciado perante a CONTRATANTE, experiente e com poderes para representa-la na

execugdo do Contrato.
21.45. Atribuir ao preposto as tarefas de: coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento dos servigos, cuidar da disciplina,



controlar a frequéncia, a apresentacdo pessoal dos empregados, fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como manter contato com o
Fiscal do Contrato.

21.46. Manter os empregados devidamente uniformizados e identificados (nos padrdoes do Manual de Boas Pra ticas de Elaboragdo

de Alimentos e Prestagdo de Servigos/ANVISA), além de prové-los com os Equipamentos de Protegdo Individual - EPI, quando for o caso.
21.46.1. Os EPI's e uniformes devem ser fornecidos pela empresa a seus funcionarios, sem repassar quaisquer custos a estes. Manter
os documentos de registros de entregas/recebimentos de EPI’s e uniformes arquivados e apresenta-los quando solicitados pelos
fiscais de contrato.

21.47. A contratada deverd instituir matriz, filial, sucursal, agéncia ou escritério no municipio de Pouso Alegre-MG, no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias contados a partir da vigéncia do contrato e apresentar alvara sanitdrio e alvara de localizagdo e permanéncia
em até 6 (seis) meses a contar da data de inicio de suas atividades nas dependéncias da CONTRATANTE.

21.47.1. A contratada devera apresentar, no momento da habilitacdo, a correspondente Declaracdo de que instalara FILIAL, AGENCIA
OU SUCURSAL no municipio de Pouso Alegre-MG, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, no prazo estabelecido em cumprimento ao
disposto no item 10.6, ‘a’, do anexo VIl da IN SEGES/MPDG n2 05/2017.

21.47.2. Caso a licitante ja disponha de matriz, filial, sucursal, agéncia ou escritério no local definido, devera declarar a
instalacdo/manutencdo do escritério.

21.48. Apresentar o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e o Programa de Prevenc¢do de Riscos
Ambientais (PPRA).
21.49. Arcar com demais despesas com material e insumos necessdrios a sua execug¢ao dos servigos como: locomogdo, seguros,
impostos, e quaisquer outras despesas que venham a ser determinadas por lei ou por situagdo de fato.
21.50. Manter, no local, relagdo nominal e carteira de saude dos empregados que prestem servigo nas instala¢Ges da
CONTRATANTE, devidamente atualizada.
21.51. Informar ao Fiscal do Contrato, por escrito e de forma detalhada, toda e qualquer ocorréncia de acidentes verificados no
curso da execugdo contratual, bem como qualquer alteracdo da rotina dos servigos.
21.52. Sujeitar a mais ampla e irrestrita fiscalizagdo por parte da CONTRATANTE, prestando todos os esclarecimentos solicitados e
solucionando todas as reclamacgdes formuladas.
21.53. Arcar com o pagamento de multas aplicadas por érgdos de fiscalizagdo relacionadas a sua existéncia e funcionamento.
21.54. Cumprir com rigor as normas regulamentares sobre Higiene, Medicina e Seguranga do Trabalho, sanitarias e sobre
manipulacdo de alimentos.
21.55. Cumprir e fazer cumprir, por seus empregados, normas e regulamentos disciplinares relativos a seguranca dos edificios da

CONTRATANTE, assim como quaisquer determinacGes emanadas das autoridades competentes, pertinentes a matéria objeto do contrato,
cabendo-lhe Unica e exclusiva responsabilidade pelas consequéncias de qualquer transgressdo das normas em vigor.

21.56. Arcar com despesas decorrentes de qualquer infragdo praticada por seus empregados quando da execugdo dos servigos
objeto do contrato.

21.57. Nao veicular publicidade acerca dos servigos, sem a anuéncia da CONTRATANTE.

21.58. Cumprir todas as orientagdes da CONTRATANTE para fiel desempenho das atividades especificadas.

21.59. Providenciar a imediata corregao das deficiéncias apontadas pela CONTRATANTE quanto aos servicos desempenhados na
Cantina, Cozinha, Refeitério e Lanchonete.

21.60. Utilizar as instalagdes fornecidas pelo Campus Pouso Alegre - IFSULDEMINAS, exclusivamente no cumprimento do objeto
deste Termo de Referéncia, correndo as suas expensas, 0 asseio, a conservagao, a guarda e a manutencao das instalagGes e equipamentos.

21.61. Em caso de rescisdo contratual, a contratada devera entregar o espa¢o da concessdao da mesma forma que encontrou no

inicio das atividades, fazendo reparos, pinturas e subs tituicdes de lampadas, interruptores e outros componentes, caso necessario, assim
como devera retirar todos os equipamentos de sua posse e realizar a higiene no local.

21.62. Nao transferir a outrem, no todo ou em parte, o objeto do contrato.
21.63. Possuir registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da regido em que atua.
21.64. No que respeita ao proprio objeto da contratagio :
21.64.1. Quanto ao carddpio em geral:
21.64.1.1. O cardapio diario completo sera elaborado mensalmente pelo nutricionista da contratada, prevendo-se

substituicGes, com respectivos consumos per capita, frequéncia de utilizacdo e padrdo, conforme especificagdes constantes no
ANEXO IV deste Termo de Referéncia.
21.64.1.2. O cardépio mensal a ser praticado devera ser apresentado completo, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias
uteis em relagdo ao 12 dia de utilizagdo, contemplando todas as opgGes, com gramagem das porgdes prontas para consumo e o
valor nutricional das mesmas (incluindo: valor caldrico, proteinas, carboidratos, lipidios, sddio, colesterol e fibra alimentar) para a
devida aprova¢do da CONTRATANTE.
21.64.1.3. Caso seja identificada alguma irregularidade no carddpio conforme o padrdo estabelecido neste Termo de
Referéncia, a Fiscalizacdo do Contrato encaminhara a contratada para as devidas correges. A contratada devera submeter o
cardapio com as alteragGes solicitadas para nova analise em até 72 (setenta e duas) horas Uteis.
21.64.1.4. A contratada, em condigBes especiais, podera alterar o cardapio apresentado, desde que mantenha os padrdes
estabelecidos em contrato e que apresente, com antecedéncia de 24 (vinte e quatro) horas Uteis, motivagGes formais, por escrito,
a fiscalizagdo e esta as aceite. Caso ocorram alteragles, estas deverdo ser informadas em quadro de aviso do restaurante no
tempo minimo de 01 (uma) hora antes da abertura do refeitério.
21.64.1.5. O cardapio mensal, conforme aprovado pela fiscalizagdo, sera divulgado no site institucional e murais do Campus,
devidamente assinado pelo Responsavel Técnico da CONTRATANTE.
21.64.1.6. Os carddpios deverdo apresentar preparagdes variadas de modo a garantir boa aceitabilidade, sendo a forma de
preparo estabelecida a critério da contratada.
21.64.1.7. Fica a critério da contratada incrementar o cardapio, desde que ndo modifique o pre¢o cobrado pelo cardapio basico,
nao deixe de oferecer nenhum componente ou acessorio que integre o carddpio basico contratado e nem acrescente alimentos
proibidos ou restritos pelo Programa Nacional de Alimentag¢do de Alimentagdo Escolar (PNAE).
21.64.1.8. Caso a contratada ndo entregue o cardapio para aprovagao no prazo devido, estara sujeita as penalidades previstas
no contrato.



21.64.2. Para preparo das refeicées, caberd a contratada:

21.64.2.1. Usar sal em quantidades moderadas, dando preferéncia a outros temperos naturais para diversificar o sabor.

21.64.2.2. Nao utilizar temperos industrializados como caldos de carnes, caldos de legumes, molho de tomate condimentado e
outros temperos que contenham glutamato monossodico em sua composicdo.

21.64.2.3. Nao utilizar amaciantes industrializados para carnes. Adequar os cortes de carnes com os métodos de cocgdo.

21.64.2.4. Nao utilizar nitrato de potassio (salitre).

21.64.2.5. Nao utilizar espessante de qualquer natureza para os feijoes, com excegao de preparagao de Tutu de Feijao ou Feijao
Tropeiro.

21.64.2.6. Evitar alimentos ricos em gorduras trans no carddpio.

21.64.2.7. Nao utilizar gordura vegetal hidrogenada ou dleos vegetais hidrogenados no preparo das refei¢des.

21.64.3. Quanto a distribuicdo das refeicbes:
21.64.3.1. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condig¢des higiénico-sanitdrias adequadas, com a

devida identificagdo de cada preparagdo, constando os ingredientes basicos (principalmente aqueles mais comumente
relacionados a alergias e intolerdncias alimentares), bem como o valor calédrico, junto ao balcdo de distribui¢do, referente a por¢ao
de cada preparacgdo oferecida.

21.64.3.2. A CONTRATANTE podera realizar a degustac¢do, durante a distribui¢cdo, de todos os alimentos que compdem as
refeicbes, na pessoa dos fiscais, devendo a contratada realizar imediata retirada e substituicdo das preparagdes e/ou alimentos
que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo.

21.64.3.3. A distribuicdo de refei¢Ges serd pelo sistema de refei¢cdes servidas em balcdo térmico para preparagdes quentes e
balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, porcionadas no momento da distribuicdo.
21.64.3.4. Deverdo ser fornecidos aos usuarios para servir a refeicdo: talheres de inox (garfos, facas e colheres), pratos de vidro

temperado ou porcelana com didametro minimo de 27 cm, bandejas pldsticas tipo self-service para a refeigdo (limpas e secas); e
micro-ondas para aquecimento das refei¢des dos usuarios.

21.64.3.5. A contratada deve fornecer canecas plasticas ou em ago inoxidavel retorndveis para os usuarios , sendo permitido o
uso de copo de vidrotipo americano para atender a demanda da venda de bebidas (suco, cha, leite, café e etc) da
cantina/lanchonete e, vedado o uso de copos descartaveis, visando a sustentabilidade e prote¢cdo do meio ambiente, haja vista a
metainstitucional de desenvolvimento sustentavel. A contratada devera atender restricGes alimentares oferecendo no
restaurante/cantina e lanchonete alimentos sem lactose, light e diet.

21.64.4. QO porcionamento das refeicGes devera ser da seguinte forma:

21.64.4.1. As opgdes de saladas dispostas nos balcGes refrigerados deverdo ser servidas a vontade pelo préprio comensal;
21.64.4.2. Os acompanhamentos também deverdo ser servidos livremente pelos usudrios, ficando dispostos no balcdo
aquecido;

21.64.4.3. O prato principal, a guarni¢do e a sobremesa poderao ser porcionados pelos funcionarios da contratada conforme
padrdo estabelecido;

21.64.4.4. Todos os alimentos integrantes do café da manha e lanche da tarde poderao ser porcionados pela contratada;

21.64.4.5. A contratada deverd disponibilizar para uso do préprio comensal, no minimo: azeite, vinagre, sal e guardanapos de
papel;

21.64.4.6. Serdo observadas a uniformidade, temperatura e apresentagao das porgdes;

21.64.4.7. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao ultimo usuario, inclusive con

quantidades adequadas a todos, devendo ser man tidas a apresenta¢do, temperatura e qualidade durante toda a distribuicdo.

Serdo permitidas alteragGes em caso de mudangas bruscas na quantidade de usuarios no respectivo dia;
21.64.4.8. A fruta deverd ser sanitizada para ser distribuida;
21.64.4.9. Maiores detalhes estdo disponiveis nos anexos correspondentes.

21.65. Quanto as instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios :

21.65.1. Utilizar o local e demais instalagdes cedidas, Unica e exclusivamente, para os fins e objetivos desta licitacdo.

21.65.2. Zelar pelo que lhe for cedido, repondo o que perder, quebrar ou danificar, respeitadas as marcas e especificacdes originais.
21.65.3. Os demais equipamentos necessdrios e sua manutencdo serdo de inteira responsabilidade da contratada, correndo as suas
expensas toda e qualquer despesa decorrente. A retirada de qualquer mdvel da CONTRATANTE para conserto deverd ser comunicada
por escrito, previamente, a Fiscalizacdo que se incumbira dos controles e registros necessarios.

21.65.4. A contratada devera comunicar, por escrito, a Fiscalizagdo do Campus, qualquer dano ou avaria no imével porventura
ocasionados, para a devida avaliagdo da Infraestrutura, ficando obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.

21.65.5. As despesas originarias com tais obras e /ou, servigos correrdo exclusivamente por conta e responsabilidade da contratada,
sem que lhe assista o direito a qualquer indenizagdo e/ou, retencio, ficando incorporadas, as mesmas, todas e quaisquer obras
realizadas, mesmo a Titulo de benfeitorias e instalagGes de qualquer espécie ou natureza (Uteis ou necessarias). Ndo sera permitida
qualquer alteragdo, modificagdo ou reforma no espago concedido, sem a aprovagdo prévia e por escrito da administracdo da
CONTRATANTE, comunicada pela Fiscalizagao do Contrato do Campus Pouso Alegre — IFSULDEMINAS.

21.65.6. Em caso de sinistro ndao coberto pelo seguro contratado, a contratada responderd pelos danos e prejuizos que
eventualmente causar a CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de terceiros em decorréncia da execu¢do dos servigos, correndo as
suas expensas o0s ressarcimentos ou indenizagdes que tais prejuizos venham causar.

21.65.7. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servigo a cargo da contratada tera esta, independentemente da cobertura de seguro,
um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir da notificagio da CONTRATANTE, para dar inicio a reparac¢do do dano.

21.65.8. A manutencgdo preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagdes fisicas cedidas sera de inteira
responsabilidade da contratada e deverd ser realizada sem prejuizo da perfeita execugdo dos servicos e sem afetar a seguranca.
Incluem-se na manutencdo predial: pintura, substituicio de pisos e revestimentos/azulejos, substituicio de lampadas, reatores,
tomadas, maganetas, interruptores, registros, telas, vedagées, limpeza de caixa de gordura, filtros de dgua; e outros reparos na rede
hidrdulica, de esgoto e de elétrica que se fagam necessarios.

21.65.9. Os moveis pertencentes a CONTRATANTE, e disponibilizados a contratada, deverdo, ao término do contrato, serem
devolvidos em adequadas condi¢gdes de uso. A CONTRATANTE providenciara a contagem e verificagdo do estado de conservagdo dos
mesmos, bem como do imdvel concedido, na presenca do preposto da contratada, em até cinco dias apds o término do contrato,



para verificar os reparos, substituicdes ou reposi¢cdes necessarias. Neste mesmo prazo, a contratada devera re tirar os equipamentos
utensilios de sua propriedade que estiverem nas dependéncias da CONTRATANTE.

21.65.10. A contratada, em até cinco dias Uteis apds o término do contrato, deverd entregar o imdvel com os reparos solicitados na
vistoria do item anterior, inclusive com nova pintura nas mesmas cores.

21.65.11. Nos casos que a estrutura fisica cedida apresentar bolores e descascamentos nas paredes e tetos, bem como os mesmos
forem sendo sujos pelo uso, a contratada sera responsavel pelos reparos na pintura sempre que solicitados pela CONTRATANTE ou
autoridade sanitaria do municipio, nas mesmas cores.

21.65.12. A contratada deverd responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagao do servigo,
realizando reparos imediatos, as suas expensas.

21.65.13. A CONTRATANTE ndo se responsabiliza por utensilios descartados no lixo, ou utensilios r etirados da dependéncia do
refeitdrio e cantina pelos usuarios; este controle deve ser realizado pela contratada.

21.65.14. Caso a contratada utilize equipamentos de refrigeracdo ou congelamento, como geladeiras e freezers, ela devera colocar
termdmetro externo e realizar o monitoramento da temperatura interna dos mesmos.

21.65.15. A contratada devera realizar troca dos filtros de agua, limpeza de caixa de gordura, higienizagdo dos reservatorios de agua e
tubulagdo das coifas, no minimo, semestral ou sempre que necessario.

21.65.16. E de responsabilidade da contratada a higienizacdo e limpeza de todas as instalacdes e dependéncias utilizadas, inclusive o
refeitdrio, bem como dos equipamentos e utensilios da distribuicdo e utilizagdo pela clientela.

21.65.17. Todos os procedimentos de limpeza e higienizagdo e re tirada do lixo devem ser realizados apds cada uma das refeigdes
servidas (café da manhd, almocgo, lanche da tarde e lanche da noite), de maneira que as instalagdes estejam em perfeitas condi¢bes
de higiene no momento de distribuicdo da refei¢do seguinte e ndo promovam a infestacdo de pragas e vetores.

21.65.18. A contratada é a responsavel pelo descarte adequado de lixo organico, inorganico e reciclaveis, devendo, estes, ocorrerem
da maneira que menos agrida o meio ambiente.

21.66. Quanto as boas praticas de elaborag¢do de alimentos e prestacdo de servicos

21.66.1. A contratada devera manter constantemente todas as dependéncias internas e externas pertencentes as instalagdes por ela
administradas, no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e conservagdo, dentro dos padrdes exigidos pelas autoridades sanitarias
e pela CONTRATANTE, assim como se obriga a limpeza e conservacdo das areas de circulagdo ocupadas e utilizadas por esta, bem
como os equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servigo.

21.66.2. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a contratada devera elaborar e implementar o Manual de Boas Prética
de Elaboragdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos (MBPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), atendendo ao
disposto nas seguintes normas:

21.66.2.1. Portaria N2 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993;
21.66.2.2. Resolu¢do RDC N2 275, de 21 de outubro de 2002;
21.66.2.3. Resolu¢do RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004;
21.66.2.4. Portaria CVS N2 5, de 09 de abril de 2013.

21.66.3. Esses documentos (MBPF e POPs), bem como os registros de execugdo dos mesmos, deverdo ser apresentados a Fiscalizagac
no prazo maximo de 30 (trinta) dias, contados do inicio da execu¢do do contrato, e deverdo permanecer disponiveis para
fiscalizagOes, auditorias e autoridades sanitdrias em local de facil acesso e consulta para os funcionarios; bem como qualquer
instrumento legal sobre o tema em questdo que vier a ser publicado posterior a elaboragdo deste Termo de Referéncia.

21.66.4. Visando também a qualidade, a contratada devera promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e
especificos de toda a equipe de trabalho, no minimo trimestrais, e estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos
de operacionalizagdo do servigo, através do método A.P.P.C.C. (Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle). Os comprovantes
de realizagdo dos treinamentos devem ser apresentados a Fiscaliza¢do sempre que realizados.

21.66.5. O primeiro treinamento deve acontecer no prazo maximo de 10 (dez) dias contados do inicio da execuc¢do do contrato,
abordando, no minimo, os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas transmitidas por alimentos (DTA); boas pra ticas de
manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevenc¢do de acidentes de
trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; reciclagem; atendimento e acolhimento ao usuario.

21.66.6. Deverdo ser realizados treinamentos especificos para os funciondarios que atuarem como caixas, bem como o responsavel
pelo porcionamento das preparagdes no balcdo de distribuicdo. Os comprovantes de realizagdo dos treinamentos, no minimo
trimestrais, devem ser apresentados a Fiscalizacdo sempre que realizados.

21.66.7. As carnes utilizadas no cardapio deverdo obedecer a um padrdo conforme caracteristicas técnicas, apresentadas neste
Termo de Referéncia, devendo ser adquiridas em estabelecimentos que tenham Servico de Inspecdo Federal (SIF), inspecdo do
Ministério da Agricultura ou do Orgéo fiscalizador estadual (Instituto Mineiro de Agropecudria - IMA, no caso de Minas Gerais). Ndo
deverdo ser utilizadas carnes que ndo estejam constando na padronizagdo, cuja qualidade seja inferior ao Bpo proposto neste Termo
de Referéncia.

21.66.8. A contratada devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o cardapio. Todos os produtos a serem
utilizados devem estar devidamente inspecionados e aprovados pelos érgdos de fiscalizagdo sanitaria.

21.66.9. A contratada devera fazer uso de maionese industrializada, quando este ingrediente fizer parte do cardapio.

21.66.10. A contratada devera manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a uma temperatura superior a 65
oC até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devera ser inferior a 6 2C.

21.66.11. A contratada devera manter estoque minimo dos produtos, respeitando normas técnicas de estocagem, devendo efetuar a
substituicdo de produtos de marcas duvidosas, sempre que necessdrio, mediante justificativa técnica da CONTRATANTE, devendo
disponibilizar outro produto, com um prazo de 12 (doze) horas para produtos existentes no mercado local e 24 (vinte e quatro) horas
para produtos advindos de outras cidades.

21.66.12. Os géneros alimenticios semi estocaveis deverdo ter prazo de validade de 80% a vencer, sendo vedada a utiliza¢do de
produtos com alteragGes de caracteristicas mesmo ainda dentro do prazo de validade.

21.66.13. A contratada devera desprezar as sobras de alimentos que passaram por exposi¢cdo nos balcdes de distribuicdo, bem como
as preparagdes que extrapolaram os limites de tempo e temperatura, conforme descrito na legislacdo vigente.

21.66.14. O funciondrio que realizar a higieniza¢do das instalagdes sanitarias deverd usar uniforme diferenciado e ndo permanecer na
area de manipulagdo durante as etapas de pré-preparo e preparo dos alimentos.



21.66.15. Fazer o monitoramento da qualidade do dleo e efetuar a troca conforme necessario. Manter controle impresso de troca
periddica do dleo utilizado na fritura e do descarte do dleo usado, devendo destina-lo as empresas que o realizem de maneira
sustentdavel.

21.66.16. Em apoio ao desenvolvimento sustentavel, no preparo de alimentos deverdo, preferencialmente, ser utilizados géneros
alimenticios produzidos em ambito local e por agricultura familiar.

21.67. Quanto aos recursos humanos:
21.67.1. A contratada devera manter o pessoal em a tividade no local identificado, trajando, obrigatoriamente, uniforme adequado
ao0s servigos prestados, exigindo asseio, boa aparéncia, urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens que Ihes forem
confiados; assim como a contratada devera cuidar para que as normas e regulamentos internos da CONTRATANTE sejam
respeitados. Os funcionarios deverdo colocar o uniforme completo no local de trabalho.

21.67.2. A contratada devera manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em numero suficiente
para a perfeita execugdo dos servigos contratuais assumidos. Se necessario, a CONTRATANTE podera solicitar a ampliagdo do quadro
de pessoal para adequada execugio dos servicos. Além dos funcionarios deve-se manter o gerente/preposto e o nutricionista
responsavel técnico.

21.67.3. Eventual alteragdo do Titular Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato a CONTRATANTE, acompanhada de
justificativa da necessidade da substituicdo, da nova nomeagdo, juntada a respectiva documentagdo do CRN.

21.67.4. Manter sempre atualizada e em local visivel a escala de servico mensal do pessoal que opera na contratada, especificando
todas as categorias com nome, respectivos horarios e funcgoes.

21.67.5. Encaminhar a Fiscalizagdo da CONTRATANTE, no prazo maximo de 10 (dez) dias contados a par tir da assinatura do contrato
e mensalmente, relagdo em que conste: nome completo, enderecgo residencial, nimero de telefone, horario de trabalho e fungdo, de
todo o pessoal que opera na COZINHA, REFEITORIO, CANTINA E LANCHONETE, bem como do Responsavel Técnico da contratada.
Sempre que houver alteragdo na mesma, a lista atualizada deve ser encaminhada novamente a Fiscalizagdo.

21.67.6. Neste mesmo prazo deverdo ser apresentadas a Fiscalizagdo, para fins de conferéncia, as carteiras de trabalho e previdéncia
social (CTPS) de todos os funcionarios da contratada que atuardo nas dependéncias da CONTRATANTE devidamente preenchidas e
assinadas. Este procedimento devera ser repetido sempre que houver nova contratagdo.

21.67.7. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis contados do inicio da execugdo do contrato, a contratada devera apresentar os
exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), bem como os Atestados Médicos de Saude
Ocupacional (ASOs) de todos os funcionarios que atuardo nas dependéncias da CONTRATANTE. Esse perfeito e regular controle sobre
o estado de saude dos empregados é necessario a fim de providenciar a substituicdo dos mesmos, de imediato, em caso de doenga
incompativel com a fungdo.

21.67.8. Todas as pessoas portadoras de doengas transmissiveis, bem como aquelas afetadas por desordens intestinais e ou
dermatoses exsudativas ou esfoliativas, ndo poderdao manipular, transformar, beneficiar, acondicionar ou distribuir alimentos, nem
exercer outras atividades que coloquem em risco a saude dos consumidores, devendo ser substituidas imediatamente pela
contratada, sem prejuizo para os servigos prestados.

21.67.9. Os empregados e proprietarios que intervém diretamente nas atividades do estabelecimento devem ser afastados das
atividades ao apresentarem manifestagdes febris ou cutdneas, principalmente supuragdao na pele, corrimento nasal, supuragao
ocular, diarreia e infecgdo respiratéria.

21.67.10. A contratada devera responder integralmente por quaisquer danos ou prejuizos causados a CONTRATANTE, a terceiros e ao
meio ambiente por seus empregados ou prepostos, decorrentes de uso, manipulagdo de géneros alimenticios inadequados,
processamento incorreto deles e emprego indevido de materiais, equipamentos instrumentos, procedendo imediatamente os
reparos ou indenizagGes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente.

21.67.11. Zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta dos seus empregados em servigo, substituindo aqueles cuja
permanéncia seja considerada inconveniente, assumindo, em consequéncia, todas as obriga¢cdes decorrentes. Atender, de imediato,
as solicitagcdes da CONTRATANTE quanto as substituicoes de empregados ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a
prestac¢do do servigo.

21.67.12. Todas as obrigagcOes contratuais e sociais dos seus funciondrios correrdo por conta da contratada, cabendo-lhe todos os
onus de natureza trabalhista e previdencidria, incluidas as indeniza¢Ges por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional
e/ou ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e quaisquer ag¢des judiciais, reivindicacbes ou reclamacdes de seus
empregados que tenham participado na execugdo do objeto deste contrato, sendo a licitante vencedora, em quaisquer
circunstancias, considerada como Unica e exclusiva empregadora e responsavel por quaisquer 6nus decorrentes.

21.67.13. A contratada devera proibir dentro da Cozinha, Refeitdrio, Can tina e Lanchonete e suas dependéncias o uso por seus
funciondrios de objetos ndo pertencentes ao servico como celulares, fones de ouvido, radio, jornais, bolsas, dentre outros; o uso de
celular sera permitido quando o uso deste for imprescindivel para comunicagdo entre os funciondrios com as responsaveis técnicos
da contratada para tratar de assuntos relacionados aos servigos prestados a CONTRATANTE.

21.67.14. Proibir terminantemente o consumo de cigarros e similares dentro das dependéncias da CONTRATANTE .

21.67.15. Efetuar o pagamento dos saldrios dos empregados alocados para cumprimento do contrato mediante depdsito bancario na
conta do trabalhador, de modo a possibilitar a conferéncia do pagamento pela CONTRATANTE ou apresentar mensalmente cépia de
comprovante individual de pagamento dos saldrios, devidamente assinada pelos funcionarios.

21.67.16. Apresentar certiddes civeis e criminais de toda a mao de obra atuante nas dependéncias da CONTRATANTE, quando
solicitado.

21.68. Quanto a execuc¢do dos servigos:

21.68.1. E responsabilidade da contratada o fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
(utensilios, materiais de higiene e limpeza, entre outros) de qualidade comprovada, gas de cozinha e mdo de obra especializada em
numero suficiente para desenvolver todas as aTlvidades previstas, observadas as normas vigentes, bem como equipamentos de
protecdo individual (EPI) e coletivo em numero suficiente para seus funcionarios, sendo a utilizacdo destes itens obrigatério por parte
da contratada e seus funcionarios.

21.68.2. A contratada deverd complementar e instalar equipamentos, mobilidrios e utensilios considerados necessérios para a
perfeita execugdo dos servigos. No término do contrato, todos esses materiais da contratada poderao ser retirados.

21.68.3. A contratada devera abastecer os banheiros e/ou vestidrios dos seus funcionarios com papel toalha descartavel ndo




reciclado, papel higiénico, sabonete liquido e alcool 70% para higienizacdo final; os mesmos deverdo ser equipados com lixeiras com
tampa acionada por pedal. Quando ndo for disponibilizado alcool 70%, o sabonete liquido devera ser antisséptico.

21.68.4. A colocagdo de chuveiros nos vestiarios (caso estes sejam disponibilizados pela CONTRATANTE) é de responsabilidade da
contratada, bem como dos armarios para guarda dos pertences de uso particular e bolsas dos funcionarios.

21.68.5. Toda pia ou lavabo que for utilizada para higienizacdo de maos dos funcionarios, devera estar abastecida(o) com papel
toalha descartavel nao reciclado ou outro mecanismo permitido para secagem das maos e sabonete liquido inodoro e asséptico; as
mesmas deverao ser equipadas com lixeiras com tampa acionada por pedal para descarte do papel toalha.

21.68.6. Durante todo o hordrio de distribuicao das refeigdes, as pias de higienizacdo de maos dos usudrios dos restaurantes deverao
estar abastecidas com papel toalha descartdvel ndo reciclado ou outro mecanismo permitido para secagem de maos, alcool 70% e
sabonete liquido, fornecidos pela contratada.

21.68.7. A contratada devera zelar pela manuten¢do da qualidade da alimentagdo a ser fornecida, de acordo com a legislagdo
pertinente, devendo a mesma ser equilibrada e racional e estar em condi¢Oes higiénico-sanitarias adequadas. As refeigdes deverdao
estar acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos até o seu porcionamento.
21.68.8. Cabe, a contratada, contratar diretamente com todos os fornecedores, ndo comprando nada em nome da CONTRATANTE,
estando esta eximida, em qualquer hipdtese, de responsabilidade perante terceiros; adquirir matéria-prima de alta qualidade e
manté-la em condi¢Ses de adequada estocagem, para sua boa conservagdo, estando sujeita a fiscalizacggo da CONTRATANTE,
inclusive quanto a exigéncia dos comprovantes de origem dos produtos.

21.68.9. A CONTRATANTE disponibilizara, diariamente na saida, ferramentas de opinido diaria para os usuarios manifestarem suas
reclamagbes ou sugestdes, através de pesquisa e caderno de sugestdes com indicacdo obrigatdria do opinante; sendo, que, os
resultados das analises feitas pela Fiscalizagdo do Contrato deverdo constar nos registros de execugdo do contrato. A contratada sera
informada dos resultados obtidos para tomar as devidas providéncias, sem prejuizo das san¢des administrativas cabiveis.

21.68.10. A contratada poderad realizar avaliagGes sempre que julgar necessario e pertinente, comunicando o resultado a Fiscalizagdo.
21.68.10.1. Em todos os métodos aplicados, no caso de aceitagdo inferior a 70% por parte dos comensais, a preparagdo devera
ser excluida dos cardapios futuros.

21.68.11. As despesas com telefone e gas de cozinha ficardo a cargo da contratada, eximindo gualguer 6nus para a CONTRATANTE
referente a essas despesas.

21.68.12. E responsabilidade da contratada recolher o lixo organico e inorgénico quantas vezes se fizerem necessdrias,
acondicionando-os em sacos plasticos adequados e em recipientes que devem ser mantidos fechados e devidamente higienizados,
encaminhando diariamente o lixo ao local de coleta indicado pela CONTRATANTE.

21.68.13. E dever da contratada manter, durante toda a execugdo contratual, as obrigagdes assumidas, bem como todas as condi¢des
de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagao, sob pena de rescisao de contrato.

21.68.14. A contratada ndao poderd ceder e nem transferir, no todo ou em parte, o objeto do contrato.

21.68.15. A potabilidade da dgua utilizada no preparo das refeicdes deverad ser testada semestralmente mediante laudos laboratoriais,
sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagdo especifica, sendo o resultado encaminhado a Fiscalizagdo.

21.68.15.1. O controle integrado de pragas é de responsabilidade da contratada e deverd ser realizado contra roedores, insetos

voadores e rasteiros, pelo menos 1 (uma) vez a cada 6 (seis) meses, ou quando a CONTRATANTE julgar necessario, por pessoal

treinado ou empresa qualificada, cuja aplicagdo de produtos sé deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de
prevencgdo nas instalagdes, insumos e alimentos, sé podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. Os
comprovantes de realizagdao do servico devem ser apresentados a Fiscalizagao.
21.68.16. Como ndo ha reservatério de agua independente, o Campus se responsabiliza pela higienizagao das caixas d’dgua, conforme
instrugGes da legislagdo sanitdria, em um intervalo maximo de 6 (seis) meses, devendo ser mantidos os registros da operacao.

21.68.17. Durante a execucdo do servico, a contratada devera monitorar a temperatura de recebimento dos géneros, bem como do
pré-preparo e distribuicdo das refeicOes, para possiveis alteracdes ou adaptagdes, visando atendimento adequado a legislagdo
vigente, acondicionando as prepara¢ées em equipamentos adequados em recipientes isotérmicos devidamente tampados até o
momento da distribuicdo. O registro didrio das temperaturas devera ficar arquivado por 3 (trés) meses e disponivel para consulta
pela CONTRATANTE e autoridades sanitarias.

21.68.18. As amostras das preparagdes servidas diariamente no refeitdrio deverdo ser separadas em recipientes esterilizados e
mantidos lacrados, conservados conforme temperaturas especificadas pela legislagdo sanitaria vigente, pelo prazo de 72 (setenta e
duas) horas. Quando houver suspeita de deterioragdo ou contaminacdo dos alimentos, a contratada devera providenciar o envio das
amostras para analises microbioldgicas/bacterioldgicas. A coleta devera contemplar todas as preparagdes (sélidas ou liquidas),
incluindo as preparagdes que porventura forem substituidas durante a distribuicdo das refeicGes.

21.68.18.1. Quando houver suspeita de deterioragdo ou contamina¢do dos alimentos servidos na cantina/lanchonete, a
contratada devera providenciar o envio das amostras para analises microbioldgicas/bacterioldgicas.
21.68.18.2. A contratada devera arcar com quaisquer custos acerca de analises microbioldgicas.

21.68.19. Todas as etapas do servico dar-se-do nas dependéncias da CONTRATANTE.

21.68.20. A contratada devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para situagGes
emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gds, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manutencgdo dos servigos objeto do contrato.

21.68.21. Os balcdes de distribuicdo dos alimentos ou preparagdes deverdo ser mantidos limpos durante todo o horario das refeigdes.

21.68.21.1. A contratada devera dispor de pessoal suficiente para que nao haja filas no momento da entrega.
21.69. Obrigacdes com rela¢do a boas praticas ambientais:

21.69.1. Devera, a contratada, elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para redugao de
consumo de energia elétrica, de agua e reducdo de produgdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes.
21.69.2. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia energética
e reducdo de consumo; realizar verificagdes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes, filtros,
e evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas.
21.69.3. Separar as pilhas e baterias disponiveis para descarte que contenham em suas composi¢des chumbo, cddmio, mercurio e
seus compostos, para que adote, por meio de terceiros, os procedimentos de reutilizacdo, reciclagem, tratamento ou disposi¢ado final
ambientalmente adequada, em face dos impactos negativos causados ao meio ambiente pelo descarte inadequado desses materiais,



em atengdo a Resolugdo CONAMA n2 275, de 30 de junho de 1999.
21.69.4. Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento das atividades do Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos
Reciclaveis utilizando os recipientes para coleta seletiva.
21.69.4.1. Para os materiais secos recicldveis, devera ser seguida a Resolugdo n2 275/1999, CONAMA, para a identificagdo, por
cores, dos recipientes coletores.

22.DA CAPACIDADE TECNICA

22.1. Para fim de avaliacdo da capacidade técnico-operacional, deverdo ser observadas as seguintes exigéncias:
22.2. Nalicitagdo:
22.2.1. Sdo as constantes no edital.
22.2.2. Na firmatura do termo de contrato:

22.2.2.1. Sdo as constantes no edital.
23.DAS VEDACOES

23.1. A contratada é vedado:
23.1.1. Comercializar:
23.1.1.1. Tabaco e bebida alcodlica;
23.1.1.2. Medicamento ou produto quimico-farmacéutico;
23.1.1.3. Qualquer tipo de produto que ndo seja destinado ao fornecimento de alimentagdo e de bebida, objeto deste termo, tais
como chaveiros, canetas, roupas, bijuterias, cosméticos e outros produtos estranhos ao objeto deste Termo de Referéncia;
23.1.2. Permitir que seus trabalhadores fumem ou consumam bebidas alcodlicas nas dependéncias da CONTRATANTE;
23.1.3. Efetuar varrigdo a seco;
23.1.4. Permitir a entrada ou a permanéncia de quaisquer animais, silvestres ou domésticos, nas instalagdes do Campus sob a sua
responsabilidade;
23.1.5. Deter, em depdsito ou em mero transporte, substancias nocivas a saude ou que possam alterar, adulterar, fraudar ou
falsificar alimentos (saneantes, desinfetantes e produtos similares);
23.1.6. Abrir crediario para terceirizados, servidores publicos ou alunos do Campus Pouso Alegre;
23.1.7. Manter em depésito, nas dependéncias da CONTRATANTE, insumos diversos dos empregados na execugdo contratual.
23.2. A contratada deve sempre oferecer atendimento cordial, rapido e eficiente.

24.DA METODOLOGIA DE AVALIACAO

24.1. A execuc¢do do contrato serd avaliada e fiscalizada por meio de instrumentos de controle que compreendam a mensuragao,
entre outros, dos seguintes aspectos:
24.1.1. Os resultados alcangados em relagdo ao contratado, com a verificacdo dos prazos de execugdo e da qualidade demandada;
24.1.2. A qualidade e quantidade dos recursos materiais utilizados;
24.1.3. A adequagdo dos servigos prestados a rotina de execugdo estabelecida;
24.1.4. O cumprimento das demais obrigagOes decorrentes do contrato; e
24.1.5. Asatisfagdo do publico usudrio.

25. DOS CRITERIO DE ACEITAGAO DO OBJETO

25.1. O objeto serd aceito apos a verificagdo, pela fiscalizagdo do contrato, do cumprimento de todas as obrigacdes e
especificagdes constantes do contrato, e dos demais documentos integrantes do processo de contratagao, e ainda em conformidade com a
legislagdo de regéncia.

25.2. A execugdao completa do contrato sé acontecera quando o contratado comprovar o pagamento de todas as obrigacdes
trabalhistas referentes a mdo de obra utilizada, quando da contratagao de servigo continuado com dedicagdo exclusiva de mdo de obra.

26. DO RECEBIMENTO E DA ACEITAGAO DO OBJETO

26.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos servicos, a cargo do gestor de contratos.

26.2. O recebimento, provisério ou definitivo, do objeto ndo exclui a responsabilidade da contratada pelos prejuizos resultantes dz
incorreta execuc¢do do contrato.

26.3. O recebimento provisdrio serd realizado pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, ou pela equipe de fiscaliza¢do.

26.4. Ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico deverd apurar o resultado das avaliagdes da execu¢do do objeto e, se for o

caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos no ato
convocatorio e em seus anexos.

26.5. Sera elaborado relatdrio circunstanciado, com registro, analise e conclusdo acerca das ocorréncias na execuc¢do do contrato,
o qual serd encaminhado ao gestor do contrato para recebimento definitivo.
26.6. Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciado deverd conter registro, analise e

conclusdo acerca das ocorréncias na execuc¢édo do contrato, em relagdo a fiscalizacdo técnica e administrativa, devendo ser encaminhado ao
gestor do contrato para recebimento definitivo.

26.7. O recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo dos servigos, serd realizado pelo gestor do contrato,
mediante ato proprio.
26.8. O gestor do contrato analisara os relatdrios e toda documentagdo apresentada pela fiscalizagdo técnica e administrativa e,

caso haja irregularidades que impegam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicara as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a
contratada, por escrito, as respectivas corregoes.



26.9. O gestor emitira termo circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatérios e documentagdo apresentados, e comunicara a contratada para que emita a Nota Fiscal ou Fatura.

27.DO CONTROLE E DA FISCALIZACAO

27.1. Condigdes gerais de fiscaliza¢do:
27.1.1. A CONTRATANTE designara dois ou mais servidores para fiscalizar o trabalho desenvolvido pela contratada.
27.1.2. AFiscalizagdo da CONTRATANTE terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias do servico da contratada.

27.1.3. A execugdo do contrato sera avaliada constantemente pela Fiscalizagdo de forma a gerar relatdrios que servirdo como
documentos comprobatdrios para as sangdes administrativas.

27.1.4. A qualidade da prestacdo dos servigos da contratada e o acompanhamento do cumprimento das obriga¢Ges contratuais
serdo avaliados mensalmente por meio de avaliacGes realizadas pela Fiscalizagdo, apontando as irregularidades apresentadas
formalmente a contratada que ndo foram corrigidas ou que sdo reincidentes.

27.1.5. A Fiscalizacdo devera emitir mensalmente Documento de Controle de Qualidade e Quantidade das refeigdes servidas e
demais servigos prestados, que, obrigatoriamente, devera ser apresentado ao nutricionista da contratada e vistado pelo mesmo.
27.1.6. A Fiscalizagdo comunicar-se-a com a contratada por meio eletronico (e-mail) e relatérios de ocorréncias, a fim de prevenir e
corrigir qualquer infracdo contratual, além de ratificar solicitagdes ja efetuadas.

27.1.7. A contratada deverd manifestar-se formalmente, por meio eletronico (e-mail) e documentos, sempre que demandada pela
Fiscalizagdo.

27.1.8. As sang¢Bes administrativas previstas serdo aplicadas mediante analise e aceitagdo das providéncias e /ou justificativas
apresentadas pela contratada, visando o integral cumprimento das clausulas contratuais.

27.1.9. Caberd a Fiscalizagdo sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos casos de descumprimento
contratual.

27.1.10. A fiscalizagdao do servigo pela CONTRATANTE ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da contratada por
qualquer inobservancia ou omissdo as clausulas do contrato.

27.2. Atribuicdes da Fiscalizacdo:
27.2.1. Todas as atividades previstas para a prestacdo do servigo, realizando avaliagGes periddicas;

27.2.2. Conferir a entrega, pela contratada, de toda a documentacgdo legal referente a prestacdao do servigo nos prazos previstos
contratualmente;

27.2.3. O registro, em relatério, de todas as ocorréncias e deficiéncias verificadas, cuja cépia serd encaminhada a contratada,
objetivando a imediata correcdo das irregularidades apontadas; caso ndo haja resolu¢do do problema em, no maximo, 48 horas 48
horas, solicitar a imediata providéncia administrativa;

27.2.4. Exercer a fiscalizagdo durante as etapas de recebimento, distribui¢do e higienizagdo, de modo a assegurar a execugdo do
servico contratado, verificando o cumprimento dos horarios e valores de refeicdes estabelecidos, a quantidade de refei¢cbes e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, bem como, o fornecimento e a aceita¢gdo das refei¢Ges,
registrando eventuais ocorréncias;

27.2.5. A execucdo do cardapio conforme aprovado;

27.2.6. Observar a qualidade sensorial das refei¢des servidas;

27.2.7. Observar a qualidade dos géneros alimenticios, vedando a utilizagdo de géneros e/ou alimentos que apresentem condigdes
improprias ao consumo.

28.DA SUBCONTRATAGAO DA SUBCONTRATACAO
28.1. Nao é permitida a subcontratagdo do objeto desta licitagdo .
29.DAS INFRACOES E DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

29.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:
29.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratagao;
29.1.2. ensejar o retardamento da execugao do objeto;
29.1.3. falhar ou fraudar na execugdo do contrato;
29.1.4. comportar-se de modo inidéneo; ou
29.1.5. cometer fraude fiscal.
29.2. Comete falta grave, podendo ensejar a rescisdao unilateral da avenca, sem prejuizo da aplicagdo de sangdo pecuniaria e do
impedimento para licitar e contratar com a Unido, nos termos do art. 72 da Lei 10.520, de 2002, aquele que:
29.2.1. ndo promover o recolhimento das contribuicSes relativas ao FGTS e a Previdéncia Social exigiveis até o momento da
apresentacdo da fatura, considerados os prazos legais;
29.2.2. deixar de realizar pagamento do saldrio, do vale-transporte e do auxilio-alimentag¢do no dia fixado.
29.3. Pela inexecucgdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a CONTRATADA as seguintes
sangdes:
29.3.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacdes contratuais consideradas faltas leves,
assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o servico contratado;
29.3.2. Multa de:
29.3.2.1. 0,4% (quatro décimos por cento) até 0,8% (oito décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de
atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo,
no caso de execugdo com atraso, poderd ocorrer a ndo aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipdtese, inexecugdo
total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;
29.3.2.2. 0,5% (cinco décimos por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execugdo do
objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecugdo parcial da obrigagdo assumida;



29.3.2.3. 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugdo total da obrigagdo assumida;

29.3.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas A e B, abaixo; e
29.3.2.5. 0,10% (um décimo por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentacdo da garantia (seja para reforgo
ou por ocasido de prorrogagdo), observado o maximo de 2% (dois por cento).
29.3.2.5.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do
contrato;
29.3.2.6. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

29.3.3. Sangdo de impedimento de licitar e contratar com érgaos e entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no
SICAF pelo prazo de até cinco anos.

29.3.4. As sangOes de adverténcia e de impedimento de licitar e contratar com a Unido poderao ser aplicadas a CONTRATADA
conjuntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
29.3.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragGes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas A e B:

TABELA A
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

TABELA B

INFRAGOES GRAU 1 PONTUAGAO

= = ATRIBUIDA
ITEM DESCRICAO ITEM DESCRICAO

Deixar de apresentar, mensalmente, lista atualizada

1 com nome dos funcionarios e suas respectivas 1

fungbes, em carater fixo ou de substituicao
temporaria.

2 Deixar de comunicar, por escrito, a CONTRATANTE 1
fatos dignos de mencéo para conhecimento.

3 Deixar de manter a tabela de pregos da cantina em 1
lugar visivel na cantina, constando todos os itens.

4 Deixar de manter a tabela de pregos das refei¢oes 1
em lugar visivel.

5 Deixar de providenciar lixeiras limpas, com tampa 1
acionada por pedal, em nimero suficiente para o
acondicionamento do lixo.

6 Descumprir os horarios de abertura e 1
fechamento do refeitério/ cantina e
lanchonete.

7 Falta ou inadequacdo de placas/etiquetas de 1
identificacdo das preparagdes na rampa de
distribuicdo.

Ndo cumprimento de boas praticas de
8 fabricacdo/manipulagdo, quaisquer presentes no 1
Manual de Boas Praticas apresentado pela contratada
a CONTRATANTE e exigidas pela legislagdo sanitaria
vigente.

9 Nao divulgagao do carddpio mensal ou divulgagao 1
diferente ao carddpio autorizado.

10 Nao fornecer alimento para prova para os 1
membros da Comissdo de Fiscaliza¢do do
Contrato.

11 Na&o fornecer certificados dos cursos de capacitagdo 1
de todos os funciondrios e de todos os temas nos
prazos estabelecidos.




12 Nado identificagdo de produtos alimenticios nas 1
dependéncias do refeitdrio/cantina e lanchonete.
13 Nao reposicdo de utensilios, equipamentos e 1
mobilidrios para manter a qualidade dos servigos
prestados.

14 Uso de celular pelos manipuladores de alimentos. 1
15 Demais infragOes que a critério da Fiscalizagdo do 1
Contrato que sejam classificadas como de Grau 1.

INFRACOES GRAU 2 PONTUACAO
~ ~ ATRIBUIDA
ITEM DESCRICAO ITEM DESCRICAO
Deixar de apresentar certificado de controle integrado
1 de pragas e vetores, limpeza de caixa d’agua, caixa de 2
gordura, substituicdo de elementos filtrantes, laudos
de potabilidade da agua.
2 Deixar de cumprir determinagdo formal ou 2
instrugdo complementar do 6rgéo fiscalizador.
3 Desorganizacdo e ou higienizacdo inadequada de 2
banheiros e vestiarios dos funcionarios.
4 Desorganizacdo e ou higienizacdo inadequada de 2
paredes, piso, equipamentos, mesas e cadeiras do
refeitdrio, cozinha,cantina e lanchonete.
5 Funcionarios fumando nas dependéncias do Campus. 2
Funciondrios sem o adequado uso de EPI (protetor
auricular em locais com ruido; luva de malha de ago
6 para quem realiza corte; luva de borracha e 6culos 2
para quem trabalha com produtos de limpeza; avental
para quem trabalha em drea molhada ou com
manipulagdo de alimentos; sapato fechado para
todos os funcionarios)
7 Funciondrios trajando uniformes sujos ou 2
inadequados a fungdo.
8 Inadequagdo no armazenamento de produtos 2
alimenticios e produtos de limpeza.
9 Uso de utensilios ou ambientes inadequados para 2
conservacgao de alimentos, materiais de limpeza e
descartaveis.
10 Utilizacdo inadequada de produtos préprios para a 2
higienizagdo de hortalicas, frutas, utensilios e
equipamentos.
11 Demais infragOes que a critério da Fiscalizacdo do 2
Contrato sejam classificadas como de Grau 2.
INFRACOES GRAU 3 PONTUACAO
ATRIBUIDA
ITEM DESCRICAO ITEM DESCRICAO
1 Deixar de entregar aos funcionarios, no minimo, trés 3
jogos de uniformes novos por funciondrio a cada
admissao.
2 Deixar de entregar carddpio do més subsequente 3
dentro do prazo estabelecido para aprovacgao.
3 Deixar de realizar manutencgao predial no prazo 3

estabelecido.




4 Deixar de realizar manutengao preventiva dos 3
equipamentos.
Funciondrio fora do padrao de higiene recomendado
5 pela legislagdo vigente, apresentando-se com 3
bigode, barbas, relégios, unhas compridas e com
esmaltes, adornos, fones de ouvido e celulares
durante o servico, sapatilhas, sandalias, chinelos e
tamancos.
6 Funciondrios trabalhando sem registro formal ou sem 3
atestado de saude ocupacional, ou vencidos.

7 Uso de termdmetros e balangas ndo calibradas. 3
8 Deixar de manter profissional nutricionista nas 3
dependéncias do restaurante durante o preparo e
distribuicdo das refeicSes.

9 Deixar de responder, no prazo fixado, a solicitagdo da 3
Comissao de Fiscalizagdo do Contrato.

10 Nao cumprir o cardapio apresentado e autorizado (por

item). 3
11 Presencga de insetos nas dependéncias internas do 3
refeitério/cantina e lanchonete.
12 Demais infragBes que a critério da Fiscalizagdo do 3
Contrato sejam classificadas como de Grau 3.
INFRACOES GRAU 4 PONTUAGAO
ATRIBUIDA

ITEM DESCRICAO ITEM DESCRICAO

1 Auséncia ou preenchimento inadequado de 4

planilha de recebimento de géneros
alimenticios.
2 Auséncia ou preenchimento inadequado de 4
planilha de temperatura de alimentos.
3 Auséncia ou preenchimento inadequado de 4
planilha de temperatura de equipamentos.
4 Deixar de elevar o quantitativo de funcionarios no 4
caso de deficiéncias na presta¢do dos servigos ou
aumento da demanda de usudrios.
5 Deixar de fornecer auxilio-transporte aos seus 4
empregados.
6 Deixar de observar a legislagdo trabalhista e 4
previdenciaria.
7 Equipamentos com temperaturas fora da legislagao 4
para
INFRAGOES GRAU 5 PONTUAGAO
ATRIBUIDA

ITEM DESCRICAO ITEM DESCRIGAO

1 Cobrar, ou permitir que seja cobrada, gorjeta pelos 5

servigos prestados.
2 Cobrar precos maiores do que os fixados. 5
3 Atrasar, sem justificativa, o inicio da prestagdo do 5

servigo objeto do contrato.




4 Deixar de apresentar os documentos 5
comprobatdrios do pagamento de suas
obrigagdes trabalhistas com seus empregados.

Deixar de efetuar o pagamento das obrigacdes

5 trabalhistas, previdencidrias, seguros, encargos fiscais 5

e sociais, bem como todas as despesas diretas ou
indiretas relacionadas a execuc¢do do contrato.

6 Deixar de manter durante a execuc¢do do contrato as 5
condi¢Bes que ensejaram sua contratagao.

7 Deixar de realizar a manutencgao corretiva dos 5
equipamentos.

Deixar de realizar a troca dos elementos filtrantes,
8 calibragdo de equipamentos, analise de potabilidade 5
da agua, entre outros, no prazo estabelecido.

9 Deixar de realizar controle integrado de pragas 5
no prazo estabelecido.

10 Disponibilizar para consumo alimento pronto com 5
alteragdes refrigeragdo, congelamento,
descongelamento e distribuicao dos alimentos.

11 Disponibilizar para consumo alimento pronto 5
com
contaminagao fisica, quimica ou bioldgica.

12 Disponibilizar para consumo alimento pronto 5
fora da temperatura adequada de
conservagao.
13 Falta de itens do cardapio durante as refeiges 5
ou

posicionamento inadequado.

14 Interromper a realizagdao dos servigos. 5

15 Usar géneros alimenticios fora do prazo de 5
validade ou sem rotulagem.

16 Uso de 4dgua ndo potavel. 5

17 Uso de produtos de origem animal sem registro no 5
Servigo de Inspegdo Federal.

18 Utilizagdo de restos alimentares. 5

19 Nao cumprir as normas higiénicas e sanitdrias de 5
prevengdo e combate a pandemia da COVID -19

20 Utilizar produtos alimenticios ou de limpeza sem 5
registro no Ministério da Saude

29.4. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo para apuracdo de
responsabilidade, em que se assegurara o contraditdrio e a ampla defesa 3 CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei
n2 8.666, de 1993, e, subsidiariamente, o que dispde a Lei n2 9.784, de 1999.

29.5. A autoridade competente, na aplica¢do das sangles, levarad em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater
educativo da san¢do, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

29.5.1. Cadainfra¢do equivale a uma ocorréncia.

29.5.2. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

30.DAS MEDIDAS ACAUTELADORAS
30.1. Conforme preceitua o artigo 45 da Lei n2 9.784, de 1999, a Administragdo Publica podera, sem a prévia manifestacao do
interessado, motivadamente, adotar providéncias acauteladoras, inclusive retendo o pagamento, em caso de risco iminente, como forma

de prevenir a ocorréncia de dano de dificil, incerta ou impossivel reparagao.

31.DA ELABORAGAO DO TERMO DE REFERENCIA



31.1. O presente Termo de Referéncia foi elaborado pelo setor requisitante, auxiliado pela Equipe de Planejamento da Licitacdo,
designada pela Portaria n2 294/2023, estando em consonancia com as disposi¢cdes gerais, normativas aplicaveis e com o interesse e a

conveniéncia da Administragdo, sendo submetido a consideragdo e aprovagdo do Diretor Geral do Campus Pouso Alegre do
IFSULDEMINAS.

Pouso Alegre, 22 de agosto de 2023.

Pedro Paulo de Oliveira
Responsdvel Técnico/Nutricionista

Ivanete Fonseca Martins de Abreu
Equipe de Planejamento

Emerson Zetula da Silva
Equipe de Planejamento

Juciana de Fatima Garcia
Coordenadora de Compras, Licitagdes e Contratos

Alexandre Fieno da Silva
Diretor Geral
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