1.1

ANEXO |

PREGAO N° 01/2022
CAMPUS NATAL — CIDADE ALTA
(Processo Administrativo n.° 23466.001253.2021-61)

1.DO OBJETO

Contratacdo de empresa especializada na prestacdo do servico de preparo e fornecimento de
refeicbes para os discentes que se enquadram no Programa de Alimentacdo do IFRN para o
campus Natal - Cidade Alta, vinculada a concesséo onerosa para uso e exploragdo comercial da
area destinada a lanchonete, conforme condic¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste
instrumento.

ITEM

DESCRICAO

Unid.

QTD

Valor unitario
maximo
aceitavel

Servico de preparo e fornecimento de
refeicbes diarias (almoco e jantar) aos
discentes do Campus Natal-Cidade Alta do
IFRN, vinculado a concessao onerosa de uso
de area destinada a lanchonete desse campus,
considerando as informacBes e exigéncias
estabelecidas neste instrumento e seus
anexos. (CATSER: 3697)

Prato
self-
service

70.000

R$ 13,67

1.1.1. A concessao onerosa de que trata o objeto compreende o valor referente ao aluguel do
imével a contratada, incluindo os valores estimados com a despesa de consumo de agua e
energia elétrica, conforme estabelecido no item 8.3 do Estudo Técnico Preliminar, anexo | deste
Instrumento. O valor total da concessao do espaco reservado a lanchonete ndo seré objeto de
disputa, devendo o mesmo ser pago pela empresa contratada mensalmente através de Guia de
Recolhimento da Uni&o. O valor total da concesséo e a area da lanchonete estdo demonstrados
no quadro a seguir;

Area da (Valor do [Valor do [Valor ref. \Valor ref. \Valor total |[[Valor total
Campus lancho- |[aluguel [laluguel consumode [consumo de [da da
nete mensal [mensal energia agua concessao |[concessao
(m2) por m2 [[(R$) estimado estimado  |mensal (R$)[anual (R$)
(R$) mensal (R$) |mensal (R$)
Natal-
CidadeAlta| 48,00 10,25 492,00 1459,30 315,00 2.266,30 | 27.195,60
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1.2 O objeto da licitacdo tem a natureza de servico comum de acordo com art. 1°, paragrafo
Unico, da Lei 10.520, de 2.002.

1.3 Os quantitativos e respectivos codigos dos itens séo os discriminados na tabela acima, no
subitem 1.1.

1.4 A presente contratagcdo adotara como regime de execucdo a Empreitada por Preco Unitario
de acordo com o art. 6° da Lei 8.666 de 21 de junho de 1993, adotando a unidade de medida por
refeicdo fornecida, devendo ser pago o valor referente ao servico executado. A execuc¢édo do
servico se dard por meio da entrega e recebimento regular das refei¢cdes, pagamento do valor
referente a concessdo e cumprimento das obriga¢des contidas no contrato e seus anexos, com
comprovacao e ateste realizados pelos fiscais do contrato.

1.5 Trata-se de servigo listado no artigo 1°, inciso | da Portaria n.° 443, de 27 de dezembro de
2018, o qual apresenta um rol das atividades que devem ser preferencialmente terceirizadas. Ao
mesmo tempo em que ndo esta entre as atividades vedadas no artigo 3° do Decreto N° 9.507,
de 21 setembro de 2018 para a execucéo indireta.

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, I, da Lei 8.666, de 1993.

1.7. Alicitacdo adotara como critério de julgamento o menor preco por item.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratacdo encontra-se pormenorizada em Topico especifico
dos Estudos Técnicos Preliminares, anexo | deste Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1 A descricao da solugdo como um todo, encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, anexo | deste Termo de Referéncia, sendo atualizada no item 7
deste Termo de Referéncia, visto que se trata do modelo de execucado do objeto.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum de carater continuado sem fornecimento de mé&o de obra em
regime de dedicacgdo exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo na modalidade pregdo, em
sua forma eletrdnica.

4.2. Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n® 9.507, de
21 de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3°
do aludido decreto, cuja execucdo indireta é vedada.

4.3. A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada
e a Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinacao direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1 Conforme Estudos Preliminares e alteracdes realizadas por ocasido da constru¢éo do Termo
de Referéncia, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:
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5.1.1. A LICITANTE devera comprovar que possui em seu quadro de pessoal 01 (um)
nutricionista responsavel, devidamente registrado e regular junto ao conselho, entidade
profissional CRN, detentora de atestado de responsabilidade técnica; podendo ser funcionario,
s6cio e/ou prestador de servigo. Para a referida comprovacao de vinculo com empresa devera
apresentar um dos seguintes documentos:

a) Certiddo do Conselho Regional de Nutricionistas (Pessoa Fisica);

b) No caso de funcionario - cépia autenticada da Carteira de Trabalho comprovando o vinculo
empregaticio;

¢) No caso de prestador de servicos — coOpia do contrato devidamente autenticado em cartorio
ou acompanhado do original;

d) No caso de sdcio, copia autenticada do Contrato Social da empresa.

5.1.2. A LICITANTE devera comprovar que possui experiéncia minima de 2 (dois) anos no ramo
de preparo de alimentacdo nos moldes do objeto deste termo de referéncia.

5.1.3. ALICITANTE devera apresentar atestados de capacidade técnica emitidos por pessoa
juridica de direito publico ou privado, que comprovem a realizacdo dos servicos de preparo e
fornecimento de refeicdes compativeis em quantidade minima estimada de aproximadamente a
30% com o objeto licitado, com elaboracao de cardapio e fiscalizacdo de preparo e fornecimento
de refeicbes e em caracteristicas pertinentes a exploracdo dos servicos de restaurante e
lanchonete, como forma de assegurar que 0 servi¢o vai ser realizado conforme solicitado no
certame, bem como que a empresa possui recursos financeiros para cumprir com suas
obrigac¢des no decorrer da contratacado.

5.1.4. O servico a ser contratado trata-se de um servico continuado, ndo podendo ser
interrompido ao longo do ano, tendo em vista que o funcionamento continuo da instituicdo,
independente do seu calendario académico, conforme previsto no subitem 4.1 deste instrumento.

5.1.5 A duracdo inicial do contrato serd de 12 meses, conforme previsto no subitem 1.5
deste Instrumento.

5.1.6. Dado a natureza do servico, ndo havera necessidade de transicdo gradual com
transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

5.1.7. A solugdo de mercado, objeto desta licitagdo, trata-se da contratacdo de empresa
especializada na prestacéo do servico de preparo e fornecimento de refei¢cdes diarias para os
discentes inseridos no Programa de bolsas de Alimentacéo do IFRN do Campus Natal -Cidade
Alta, vinculada a concessé@o onerosa para uso e exploracdo comercial de area destinada a
lanchonete desse Campus.

5.1.8. Declaragéo do licitante de que tem pleno conhecimento das condi¢Bes necessarias para
a prestacao do servico.

5.1.9. As obrigag@es da Contratada e Contratante estdo previstas neste TR, nos itens 11 e 12.
6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1 Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificacbes do objeto e/ou
obrigagbes da contratada e/ou no edital como requisito previsto em lei especial.

6.2. A CONTRATADA devera adotar as praticas de sustentabilidade ambiental de acordo como
Art. 6° da Instru¢do Normativa n® 01 de 19 de janeiro de 2012 da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informagé&o do Ministério do Planejamento, orgamento e Gestao e de acordo com
a RDC 216/2004 da ANVISA para o preparo de alimentagéo.
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6.3. A CONTRATADA devera usar produtos de limpeza e conservacgéo de superficies e objetos
inanimados que obedegam as classificagcfes e especificacdes determinadas pela ANVISA;

6.4. O Guia Nacional de Licitacdes Sustentaveis traz, citando a Portaria n° 23, - MPOG, de
12/02/2015, a necessidade de boas praticas de gestdo e uso de energia elétrica e de agua nos
orgaos e entidades da Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional.

6.5 Dessa forma, a CONTRATADA devera cooperar, nas seguintes agoes:

a) Nas campanhas de conscientizacdo quanto a utilizacdo responsavel e consciente dos
recursos naturais envolvidos no processo de elaboracéo dos alimentos e manuten¢éo do espaco
sob a sua responsabilidade;

b) Apoiar no monitoramento do uso desses recursos por parte dos seus funcionarios;

c) Utilizar equipamentos elétricos de melhor classificacdo energética;

d) Cumprir com as orientagdes contidas nos anexos | e Il da PORTARIA N° 23, DE 12 DE
FEVEREIRO DE 2015, do MPOG, hoje, Ministério da Economia, em anexo a este Termo de
Referéncia.

6.6. ACONTRATADA devera observar a Resolugcdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994,
guanto aos equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, a exemplo de liquidificadores,
extratores de suco, equipamentos de limpeza, entre outros;

6.7. A CONTRATADA devera fornecer aos seus empregados 0s equipamentos de seguranca
gue se fizerem necessarios, para a execucgao de servicos;

6.8. A CONTRATADA devera realizar um programa interno de treinamento de seus empregados,
nos trés primeiros meses de execucdo contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica,
de consumo de agua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas as normas
ambientais vigentes;

6.9. A CONTRATADA devera realizar contribuir com a selecdo prévia dos residuos reciclaveis
descartados no ambito da &rea sob sua responsabilidade para fins de atendimento, pela
Instituicio CONTRATANTE, dos termos da IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do
Decreto n° 5.940, de 25 de outubro de 2006;

6.10. A CONTRATADA devera respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela
Associacao Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos;

6.11. A CONTRATADA deveré proporcionar destinacdo ambiental adequada de pilhas e baterias
usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolucdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de
1999.

6.12 Utilizar equipamentos elétricos e de consumo de gas que apresentem selo PROCEL ou
CONPET, respectivamente, de melhor classificagdo energética para estes, quando aplicavel.

6.13 A contratada deverd utilizar produtos elétricos que possuam a Etiqgueta Nacional de
Conservacdo de Energia — ENCE, na(s) classe(s) de melhor classificacdo energética e nos
termos das respectivas portarias do INMETRO, que aprovam o0s Requisitos de Avaliacdo da
Conformidade — RAC do produto e trata da etiquetagem compulséria, conforme quadro abaixo:

Produto Classe — ENCE PORTARIA

Microondas A N © 497 de 28/12/2011 e corre¢des
Geladeira A N° 577 de 18/11/2015

Freezer Horizontal e Vertical A N° 577 de 18/11/2015

Fogéo com acendimento | N&o se aplica N 371 de 29/12/2009 (Anexo A N°
automatico, estufa, banho maria, 121 de 06/03/2015 — Descreve 0s
liquidificador equipamentos regulamentados)

6.14. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de produtos biodegradaveis;
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6.15. Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicagdo nos servicos devera
observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducao drastica de hipoclorito de
sédio, devidamente registrados no érgédo de vigilancia sanitaria competente, do Ministério da
Saude (artigos 14 e 15 do Decreto 79.094, de 05 de janeiro de 1997, que regulamenta a Lei
6.360, de 23 de setembro de 1976).

7. VISTORIA PARA A LICITAGAO.

7.1 Para o correto dimensionamento e elaboracao de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria
nas instala¢gées do local de execuc¢éo dos servicos, acompanhado por servidor designado para
esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08h as 11h e das 14h as 16h.

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se
até o dia (til anterior a data prevista para a abertura da sesséao publica.

7.2.1. Para a vistoria o licitante, ou o0 seu representante legal, devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando
sua habilitacdo para a realizagéo da vistoria.

7.2.2. Enquanto durar a pandemia da COVID-19, as vistorias deverdo ser agendadas com dois dias
Uteis de antecedéncia a visita, através dos e-mails: coaes.cal@ifrn.edu.br.

7.2.3. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, poderd ser entregue
CDROM, “pen-drive” ou outra forma compativel de reproducdo, contendo as informacdes
relativas ao objeto da licitagdo, para que a empresa tenha condicBes de bem elaborar sua
proposta.

7.2.4. A ndo realizacdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores alegacdes
de desconhecimento das instalacdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos
locais da prestacao dos servicos, devendo a licitante vencedora assumir os énus dos servigos
decorrentes.

7.2.5. Alicitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacg@es e das condi¢cGes
locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitacdo,

8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

8.1. A execucéo do objeto seguird a seguinte dindmica:

8.1.1. As refeicBes deverdo ser preparadas, porcionadas e distribuidas nas dependéncias do Instituto
Federal de educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte - Campus Natal - Cidade
Alta, Unidade Rocas, no seguinte endereco: Rua das Donzelas, n°151, Rocas, Natal/RN,
CEP:59012-190.

8.1.2. Do fornecimento de refei¢des.

a) O gquantitativo diario previsto é calculado dividindo o valor contratado para um ano por 200
dias letivos, podendo haver alteracdes desse quantitativo em fungcédo dos eventos previstos no
calendério académico, sem que haja alteracdo do nimero de refeicbes previstas para o ano e
considerando a capacidade operacional na empresa contratada.

b) As refeicdes serdo servidas nos horarios: 11:00 as 13:00 (almocgo); e 18:00 as 19:00 (jantar);

c) AlteragBes na forma de fornecimento deverao ser autorizadas pelo fiscal técnico do contrato;

d) Os quantitativos diarios de refeicfes seréo repassados semanalmente pelo fiscal do contrato
ou servico social do campus, com pelo menos 2 dias Uteis de antecedéncia;
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e) A alimentacéo serd servida em dias Uteis e letivos, podendo, ocasionalmente, ser servida em
dias de final de semana e/ou feriados, desde que o fiscal do contrato solicite a alteragdo com 5
dias Uteis de antecedéncia;

f) A CONTRATADA utilizara as dependéncias do IFRN, onde a alimentagdo serd preparada,
porcionada e distribuida;

g) As refeicBes deverdo ser distribuidas sob a modalidade de cafeteria mista. Esse tipo de
servico consiste na disposicdo das preparacfes que compdem a refeicdo em balcdo térmico
refrigerado e/ou aquecido, sendo todas as preparacdes servidas pelos proprios usudrios, exceto
preparacdes proteicas que deverdo ser porcionadas por profissionais da CONTRATADA,
devidamente capacitados, conforme os per capitas estabelecidos neste ETP e no Termo de
Referéncia.

h) Todas as etapas do processo de operacionalizagédo e distribuicdo das refeicdes deverdo
estar de acordo com as legislacdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004 -
ANVISA (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo) e RDC n°
218/2005- ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipulac&o de alimentos e bebidas preparados com vegetais).

i) A elaboracgado da alimentagdo deve se encontrar dentro do padréo técnico alimenticio e com base
no Guia Alimentar para Populacdo Basileira (Ministério da Saude, 2014) e no que se refere a
valor energético e nutricional conforme a Resolugéo n° 06/2020 (FNDE) para o PNAE;

j) Ndo séo permitidas preparacGes no cardapio pré-prontas ou industrializadas (por exemplo:
empanados, salsichas, linguicas, sardinhas, refrigerantes, hamburgueres, entre outros);

k) O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios,
loucas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, recarga de gas GLP, entre outros),
equipamentos e sua respectiva manutencdo, mao-de-obra especializada, operacional e
administrativa, em quantidades suficientes, para desenvolver todas as atividades previstas,
serdo de responsabilidade da CONTRATADA, observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria e outros preceitos legais;

) Em hip6tese alguma serd permitida a negociacdo, entre a CONTRATADA e o discente
beneficiado com direito a refeicdo pelo plano de alimentacao institucional, da troca da refeicédo
por outros produtos ofertados pela CONTRATADA.

m) As refeicBes deverdo ser preparadas nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas,
cuja operacdo de preparo deverd ser efetuada, obrigatoriamente, no dia correspondente ao
fornecimento destes produtos aos usuarios e seguindo rigorosamente o padrdo de higiene,
gualidade e conservacéo.

n) A CONTRATADA devera enviar por meio eletrénico, mensalmente, até o 10° dia o cardapio
(informatizado) do almoco/jantar do més subsequente (acompanhado da lista de ingredientes e
informacdes nutricionais), elaborado obrigatoriamente pelo nutricionista da empresa de acordo
com o presente termo de referéncia, com sua assinatura e nimero do CRN, para analise do fiscal
do contrato. Apés a validacdo, a CONTRATADA devera disponibilizar o cardapio semanalmente
a comunidade académica.

0) Em caso de eventuais substituicbes de qualquer item do cardépio, devera ser feita uma
comunicacao com 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovacao.

p) Quando necessario, devem ser previstas adaptagbes no cardapio, contendo preparacdes
diferenciadas para contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar, a fim de manter
0 estado clinico e nutricional desses, devendo as adaptacfes ser aprovadas pelo fiscal do
contrato.
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g) Qualquer alteracdo na forma de fornecimento das refei¢des deve ser previamente autorizada pelo
fiscal técnico do contrato, mediante consulta aos setores de Coordenagdo de Atividades
Estudantis e Diretoria de Administracéo.

r) Deve ser garantida a oferta de TODOS os itens do cardapio até o fim da distribuicdo do
almoco/jantar.

s) A contratada devera realizar pesquisa de satisfagdo com os estudantes usuarios periodicamente,
com base no que estabelece a Resolug&o n° 06/2020 (FNDE) para o PNAE.

t) A CONTRATADA devera aferir a temperatura no inicio e no final da distribuicdo de todas as
preparacdes e devera ser registrada em mapas de temperatura, que deverdo ser guardados e
disponibilizados para consulta.

8.1.3. Para o preparo das refeicdes, devera ser observado os itens a seguir.

8.1.3.1. Deve haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos (de
acordo com o que é preconizado pelo PNAE) e demais especificacfes sendo relevante a
higienizac&o e o controle da assepsia nas preparacdes e manipulacoes.

8.1.3.2. Deve-se seguir o horario de distribuicdo da alimentacdo, conforme determinacdo da
CONTRATANTE.

8.1.3.3. A elaboracéo da alimentagdo deve ocorrer dentro do melhor padréo técnico alimenticio no
gue se refere a:

a) Valor energético e nutricional, o qual deve obedecer ao que é preconizado na Resolugéo n°
06 de 08 de maio de 2020 do Ministério da Educag&o/FNDE.

b) Tipos de alimentos e preparacdes, levando-se em consideracdo a restricdo a aquisicdo de
alimentos enlatados, embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais alimentos embalados
separadamente para consumo conjunto), preparagdes semi-prontas ou prontas para o0 consumo,
ou alimentos concentrados (em pé ou desidratados para reconstituicdo);

c¢) Considerar os fatores psicoldgicos relacionados com a aceitacdo do alimento, ou seja, odor,
sabor textura e regionalismo;

d) Considerar a safra dos alimentos, ndo descuidando do aspecto qualidade;

8.1.3.4 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, devem-se instituir medidas que
garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagdo quimica
aos alimentos e em situagdo algumas 0s mesmos devem ser reutilizados.

8.1.3.5. Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a
180°C, sendo substituidos sempre que houver alteracdo em suas caracteristicas.

8.1.3.6 Né&o utilizar alimentos industrializados com teores elevados de gordura saturada, gordura
trans, sédio e acicar em nenhuma preparacao.

8.1.4. Quanto as caracteristicas dos ingredientes, preparo e elaboragdo das refei¢bes, a
CONTRATADA devera observar e cumprir 0s itens abaixo.

a) Utilizacdo de carnes e derivados assim como demais produtos de origem animal (leite
pasteurizado, queijos, etc), adquiridos de estabelecimentos que tenham Declaragdo do Servico
de Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal (SIM, SEIPOA ou SIF), devendo atender também
ao Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017, e alteracdes posteriores:

b) Feijao novo tipo 1 (um), com umidade até 15% (quinze por cento), cores variadas. Isento de
insetos, moluscos, larvas e outros corpos estranhos aderentes a sua superficie, como terra,
bolor, mucosidade e umidade anormal;
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c) Arroz tipo 1 (um). Isento de insetos, moluscos, larvas e outros corpos estranhos aderentes a
sua superficie, como terra, bolor, mucosidade e umidade anormal;

d) Massas com ovos, de primeira qualidade (embalagens integras. O produto devera apresentar
validade minima de seis meses da entrega).

e) Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem desenvolvidas;

f) Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade. Isentos de sujidades, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos aderidos a casca.

g) Frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem
apresentar pontos de prévia deterioracdo. Sem danos fisicos ou mecéanicos que afetem a
aparéncia e facilitem a proliferacao de bactérias putrefativas (rachaduras, perfuragées e cortes);
h) As polpas de frutas utilizadas deveréo ter a Declaragédo de Registro do estabelecimento e do
produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA);

i) Quando as matérias-primas e os ingredientes, apés a abertura de sua embalagem original, ndo
forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados
com no minimo as seguintes observacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade.

8.1.5. Quanto a composicao das refeices, a CONTRATADA devera observar os itens seguintes.

8.1.5.1. A elaboracdo da alimentacdo deve estar de acordo com a Lei n° 11.947/2009 e a
Resolucdo do FNDE n° 06/2020, que dispdem sobre a alimentacéo escolar, no que se refere a:

a) Valor energético e recomendacgdes nutricionais;
b) Tipos de alimentos e preparacfes;

c¢) Atender o disposto no Art. 19 da Resolucdo do FNDE n° 06/2020, o qual recomenda para as
refeicGes da alimentacéo dos estudantes com mais de trés anos de idade, no maximo:

c.1) 7% (sete por cento) da energia total proveniente de acucar simples adicionado;
c.2) 15 a 30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais;
¢.3)7% (sete por cento) da energia total proveniente de gordura saturada;

c.4) 600 mg (seiscentos miligramas) de sddio ou 1,5 gramas de sal per capita, em periodo parcial,
guando ofertada uma refeicao;

¢.5) 800 mg (oitocentos miligramas) de s6dio ou 2,0 gramas de sal per capita, em periodo parcial,
guando ofertadas duas refei¢des;

c.6) 1.400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de sédio ou 3,5 gramas de sal per capita, em
periodo integral, quando ofertadas trés ou mais refei¢fes.

8.1.5.2. As refei¢cBes devem conter no minimo:
a) Almocgo:

a.l) 2 opgbes de salada: uma op¢@o com vegetais crus e outra com cozidos, com a por¢ao
variando de 90 a 120g. Na composicdo das cruas deve ter, no minimo, quatro vegetais com
combinacdes diferentes. As cozidas devem ter, no minimo, trés vegetais. As saladas cruas
podem incluir frutas.

a.2) 2 opgdes de opgédo de prato principal, sendo respeitadas as opg¢des: carne bovina, suina,
pescados, aves.
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a.3) 1 opcéo de guarni¢éo: batata doce ou inglesa, macaxeira, macarrdo, puré, farofa e etc;

a.4) 3 opcdes de acompanhamentos: 1 op¢éo de feijao (sem carne) e 2 opgdes de arroz (1 branco
e 1 integral).

a.5) 1 opcao de suco de fruta com e sem acuUcar. Os sucos deverao ser concentrados, naturais
da fruta ou da polpa, seu preparo devera respeitar rigorosamente as recomendacdes de
rotulagem de cada produto, e/ou de acordo com a aceitacdo dos usuarios. Devera ser servido
dois sabores por dia, com rodizio dos sabores, sempre optando pelas frutas da safra.

a.6) 1 opcao de sobremesa (fruta). Utilizar frutas da época, sem casca e que estejam sempre
prontas para consumo, ou seja, nem verde nem madura demais, ou azeda.

b) Jantar:
b.1) 1 opcéo de entrada: salada, respeitando as especificacdes do item anterior, sopas ou canja;

b.2) 1 opcao de prato principal, sendo respeitadas as opc¢des: carne bovina, suina, pescados,
aves.

b.3) 1 opcédo de guarnicdo: legumes cozidos, puré, batata doce, macaxeira e etc;

b.4) 1 opcdo de acompanhamento: arroz, macarrdo ou cuscuz;

b.5) 1 opcédo de suco com e sem aclcar, respeitando as especificacdes do item anterior;

b.6) Café com leite: xicara de 200 ml, deixar uma garrafa térmica com café ndo adocado e outra
com leite para porcionamento conforme o (a) aluno (a) preferir. Oferecer aglcar e adocante para
adocar.

8.1.5.3. E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros

alimenticios.

8.1.5.4 Deve-se evitar 0 uso de condimentos industrializados, dando-se preferéncia as ervas
arométicas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

8.1.6. Frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios.

8.1.6.1. Os cardapios elaborados para cada refei¢cdo (almoco e jantar) atenderdo as frequéncias
e porcdes descritas nas tabelas a seguir:

ALMOCO:

Referéncia de frequéncia de alimentos ou prepara¢fes para composi¢do do almogo (considerando 4
semanas com 5 dias)

FREQUENCIA
TIPO PER CAPITA MEDIA
MENSAL
ENTRADA
Folhosos 30g 20
Vegetal amarelo 20g 20
Nao folhosos 20g 20
Vegetal Ae B 20g 20
Fruta (ABACAXI, MANGA, UVA) 20g 4

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, liméo, vinagre de maca ou
orégano e as cozidas com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e decoradas a fim
de serem atrativas visualmente para os comensais.
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PRATO PRINCIPAL

Alcatra 130g 2
Contra filé 130g 2
Coxao mole 130g 1
Patinho 1309 1
Carne de sol del? (patinho, alcatra ou coxdo mole) 130g 2
Filé de peito de frango 130g 4
Coxa ou sobrecoxa de frango 180g 3
Lombinho suino 130g 1
File de peixe (pescada, merluza, cagéo, tilapia) 130g 2
Preparacdes especiais - frango ou carne xadrez, estrogonofe de
. o 200-250g 1
carne bovina ou de frango, salpicéo.
Preparacdes mistas - panqueca, lasanha, empadao, torta i
(frango, carne ou camaréo) 250-300g 1
Preparacéo vegetariana (alméndega de soja, strogonoff de 130g 20 (ou de
gréo de bico, hamburguer de soja, proteina de soja ao molho acordo com a
ou com champignon/milho/ervilha/berinjela, dentre outras demanda e
sugeridas pela empresa e aprovadas pelo fiscal) solicitacdo do
fiscal do
contrato)
ACOMPANHAMENTOS
Legumes cozidos 100g 2
Batata doce 100g 3
Batata inglesa 100g 1
Farofa (de farinha de mandioca ou flocos de milho, feita com
. 100g 5
Oleo, cebola e alho)
Jerimum 100g 2
Macarrao 1509 5
Puré 100g 2
Macaxeira 100g 2
Arroz parboilizado simples 200g 10
Arroz parboilizado enriquecido (para preparagdes como arroz
. - 200g 10
de leite utilizar arroz branco ou da terra).
Arroz integral simples e enriquecido 1509 20
- 150g sem caldo e
Feijao preto 200g com caldo 8
Feiido marrom 150g sem caldo e 8
I 200g com caldo
- 150g sem caldo e
Feijao branco 200g com caldo 2
- 150g sem caldo e
Feijdo verde 200g com caldo 2
BEBIDA
Suco natural da fruta ou da polpa ( ndo industrializado) 250ml 20
SOBREMESA
Fruta 200g 20
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JANTAR:

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparagfes para composi¢ao do jantar (considerando 4
semanas com 5 dias)

TIPO PER CAPITA| FREQUENCIA MEDIA MENSAL
ENTRADA
Folhosos 30g 20
Vegetal amarelo 20g 20
Né&o folhosos 20
Vegetal Ae B 20g 20
Fruta (ABACAXI, MANGA, UVA) 20g 4

Sopa ou canja (legumes/folhosos. feijao, filé de
peixe, musculo ou frango)

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, liméo, vinagra de maca ou
orégano e as cozidas com salsa, coentro ou maionese. Deverao ser preparadas e decoradas a fim
de serem atrativas visualmente para 0os comensais.

PRATO PRINCIPAL

300ml 4

Alcatra 130g 2
Contra filé 130g 2
Coxao mole 1309 1
Patinho 1309 1
Carne de cordeiro 130g 1
Carne de sol del? (patinho, alcatra ou coxdo mole) 130g 1
Filé de peito de frango 130g 4
Coxa ou sobrecoxa de frango 180g 3
Lombinho suino 130g 1
File de peixe (pescada, merluza, cacao, tilapia) 130g 3
Preparacdes especiais - frango ou carne xadrez,
estrogonofe de carne bovina ou de frango, 200-250¢g 1
salpicéo.
Cmpacio. torta (ango, came ou camaro) 250-300g :
Ovos mexidos/fritos 100g
ACOMPANHAMENTOS
Legumes cozidos 100g 2
Batata doce 100g 3
Batata inglesa 100g 2
Jerimum 100g 2
Macarrao 1509 5
Puré 100g 2
Macaxeira 100g 2
Arroz (parboilizado, branco, integral, da terra) 1509 10
Cuscuz 100g 5
P&o seda ou francés 50g 5
BEBIDA
Suco natural da fruta ou da polpa ( ndo 250ml 20

industrializado)
Café com leite com ou sem agucar 250ml 20
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8.1.7. Planejamento dos cardépios:

8.1.7.1. Os cardapios serdo compativeis com as estacfes climéticas, a sazonalidade e o
potencial agricola da regido, e elaborados mensalmente pela Contratada de acordo com este
Termo de Referéncia, considerando-se a promoc¢édo de uma alimentagdo saudavel, tal como
preconizada pela Organizagdo Mundial de Saude, além da composigao nutricional proposta, da
cultura alimentar e da seguranca higiénico-sanitaria, com atencéo aos aspectos socioambientais.

8.1.7.2. A responsabilidade técnica dos servigcos de alimentacdo executados no Campus ficara
a cargo de Nutricionista (s), disponibilizados (as) pela CONTRATADA atendendo a demanda do
namero de alunos e carga horaria conforme Resolugéo N° 465/2010 levando em consideracéo a
Resolug&o N° 380/2005 em seu ANEXO | - AREA DE ALIMENTACAO COLETIVA - Tabela 01,
ambas Resolu¢fes do Conselho Federal de Nutricionista - CFN.

8.1.7.3. Os (as) nutricionista(s) devera(ao) ter o registro profissional (Carteira de Identidade
Profissional) emitido pelo CFN, conforme Resolu¢do 466/2010 - CFN, e o contrato de trabalho
ou outro vinculo que mantém com o fornecedor.

8.1.7.4. Os cardépios deverdo ser elaborados utilizando alimentos considerados basicos,
priorizando os “in natura” e os minimamente processados, nao sendo permitido servir bebidas
de baixo teor nutricional, tais como refrigerantes, sucos e outras bebidas similares que
contenham corantes e/ou aromatizantes artificiais, evitar ou restringir ao maximo alimentos e
preparacdes com alto teor de gordura saturada, gordura trans, acUcar livre e sal.

8.1.7.5. Os (as) nutricionista (s) da CONTRATADA devera (8o) identificar os alunos com
necessidades nutricionais especificas, tais como doenca celiaca, diabetes, hipertenséo,
anemias, alergias e intolerancias alimentares, dentre outras, para que recebam uma alimentacéo
adequada.

8.1.7.6. Os cardapios devem ser compostos de receitas padronizadas, por meio de Fichas
Técnicas de Preparo, confeccionadas e balanceadas por nutricionista (s) da CONTRATADA,
devendo ser elaborados com os valores nutricionais de cada refeicdo (energia, macronutrientes,
micronutrientes prioritarios e fibras).Os cardapios devem apresentar, ainda, a identificacdo
(nome e CRN) e a assinatura do nutricionista responsavel por sua elaboracéo.

8.1.7.7. Os cardapios com as devidas informacdes nutricionais de que trata o paragrafo anterior
deverao estar disponiveis em locais visiveis no Campus.

8.1.7.8. Nao deverdo ser utilizados alimentos cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto neste
instrumento.

8.1.7.9. A prestacdo de servigco de alimentagcdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacéo e distribuicdo das refeicfes aos alunos, conforme o padrdo estabelecido, no
gue se refere aos géneros alimenticios que comporéo os cardpios, quantidade, nimero e tipo
de refei¢Bes, nos horarios definidos pelo IFRN Campus Natal-Cidade Alta.

8.1.7.10. Peso minimo das refei¢cdes: o per capita total do prato pronto para servir ao aluno nao
devera ser inferior a 700 gramas, tanto para o almo¢o como para o jantar.

8.1.7.11 Em dias festivos, tais como carnaval, pascoa, dia do estudante, Sdo Jodo e Natal,
deverdo ser ofertados cardapios tematicos comemorativos com inclusdo de sobremesa
compativel com o tema e ornamentagao do ambiente.

8.1.8 Especificacdo detalhada do fornecimento na lanchonete e aspectos relacionados a
concessdo onerosa do espaco.

8.1.8.1. A frequéncia a lanchonete é franqueada a comunidade da Instituicdo e ao publico em
geral;
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8.1.8.2. A CONTRATADA deverd manter a pontualidade no cumprimento dos horarios
estipulados abaixo, observando que os mesmos poderéo ser alterados em caso de necessidade
da Administracgao;

8.1.8.3. O horério de atendimento devera ser de 06h30min as 21h, de segunda a sexta-feira, e
ocasionalmente aos sabados, domingos e feriados, bem como em horarios diversos, em comum
entendimento entre a Empresa CONTRATADA e a Administragdo do Campus, quando houver
atividades que justifiguem essa necessidade;

8.1.8.4. Quando houver ocorréncia de servicos nos sabados, domingos e feriados, a
CONTRATADA devera ser informada pela CONTRATANTE com antecedéncia minima de 03
(trés) dias Uteis;

8.1.8.5. Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso, greve ou outro tipo de paralisagédo
das atividades da Instituicdo), serd obrigatério o funcionamento da cantina/lanchonete, por
periodo minimo de 2 (duas) horas, em cada expediente, podendo esta condigdo ser modificada
desde que acordada com a Administracdo do Campus.

8.1.8.6. Qualquer alteracdo no horario de funcionamento, ampliacdo ou diversificacédo
consideravel no horario s6 devera ser procedida com prévia autorizacdo da Direcdo-Geral do
referido Campus;

8.1.8.7. A CONTRATADA devera disponibilizar um nimero de no minimo de 03 (irés)
funcionarios em cada turno, visando prestar um atendimento de boa qualidade aos seus
usuarios.

8.1.8.8. A CONTRATADA devera seguir as normas sindicais, federais, estaduais e municipais,
higiénico-sanitarias e os procedimentos técnicos adequados a aquisicdo, estocagem, pré-
preparo e acondicionamento a fim de garantir a qualidade higiénico- sanitaria, nutritivas e
sensoriais dos lanches servidos;

8.1.8.9. Nao serd permitida em hipbétese alguma a venda de cigarros e nem de bebidas
alcodlicas;

8.1.8.10. Nao ser& permitida colocacdo de propagandas comerciais has paredes, mesas ou na
area de acordo com a Regulamentacdo da Comercializacdo de Alimentos em Escolas no Brasil
do Ministério da Saude publicada em 2007.

8.1.8.11. A CONTRATADA devera adotar as praticas de sustentabilidade ambiental de acordo
como Art. 6° da Instrugdo Normativa n® 01 de 19 de janeiro de 2012 da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informacg&o do Ministério do Planejamento, orcamento e Gestéo.

8.1.8.12. Do fornecimento dos lanches:
a) Cardéapio sugerido para venda na lanchonete:

ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS ITEM|ALIMENTOS E BEBIDAS
1 Agua de coco 17 |Pdo com manteiga

Agua mineral com gas ou
sem gas

Acai na tigela com frutas,

2 18 P&o com ovo frito

3 19 |P&o com queijo
granola e mel.

4 Achocolatado (leite com 20 |Pastéis de forno, impreterivelmente
chocolate)

5 Barras de cereals com e sem 21  |Pizza (marguerita ou mussarela)
acucar
Bolo sem cobertura (coco,

6 cenoura, milho, banana, 22  |Picolés e sorvetes de frutas

laranja, ovos) fatia.
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Café com leite com e sem

7 acucar 23 |Pé&o de queijo
8 Café tradicional com e sem 2 Saladas de frutas (banana, maca, meléo, laranja,
acucar uva etc.)

. . Sucos naturais: (laranja, abacaxi, acerola, etc - no
Chés (camomila, mate, preto, ( )

9 N 25 | minimo 4 sabores), feitos na hora, com e sem
hortel&. etc)
acucar.
10 |Chocolate diversos 26  |Sanduiche com paté vegetal
11 Cuscuz temperado (v_erduras 27 |Tapioca simples e recheada (frango, carne, queijo)
€ 0V0S) e com manteiga
12  |Frutain natura 28 |Sobremesas (pudim, pavé, mousse, docinhos, etc)

Gelatina saborizada com Vitaminas de fruta in natura(graviola, banana,
13 29 |morango) ao leite integral ou semi desnatado,
suco de frutas
preparadas ho momento do consumo.

14  |Leite integral (quente e frio)) |30 |Crepiocas
Milho verde, pamonha ou
canjica

16 |Pipoca caseira 32 |Café espresso

15 31 Sanduiches diversos

8.1.8.12.1. O cardapio acima podera ser modificado, desde que a modificacdo seja em funcéo
das especificidades regionais, mediante autorizacdo da administracéo/fiscalizacdo do referido
Campus.

8.1.8.12.2. Com base no programa cantina saudavel, conforme manual das cantinas escolares
elaborado pelo ministério da salde e da nota técnica 02/2012- cotan/cgpae/dirae/fnde, a
administracdo poderd restringir ou eliminar a oferta de alimentos considerados ndo saudaveis
como balas, pirulitos, gomas de mascar, sucos artificiais, salgadinhos industrializados, salgados
fritos, refrigerantes, pipocas industrializadas entre outros.

8.1.8.12.3. N&o sera permitida a exposicéo de cartazes publicitarios que estimulem a aquisicdo
e 0 consumo de balas, chicletes, salgadinhos e refrigerantes.

8.1.8.12.4. Disponibilizar no minimo 20 itens dos itens sugeridos nos trés turnos de
funcionamento.

8.1.8.13. Os lanches serdo preparados nas dependéncias da lanchonete por pessoas
capacitadas, cuja operacdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia
correspondente a venda destes produtos aos usuarios, e, seguindo rigorosamente o padrédo de
higiene, qualidade e conservacéo; podendo haver exce¢des se comunicadas previamente aos
fiscais do contrato.

8.1.8.13.1. Em casos que a CONTRATANTE libere a aquisicdo de preparacdes alimenticias
destinadas ao consumo imediato dos comensais, adquiridos através de terceiros, como o
exemplo de salgados, fica a CONTRATADA obrigada a apresentar ao fiscal de contrato, o laudo
de visita técnica realizado pelo profissional nutricionista de seu quadro funcional, ao local de
producéo desses alimentos, demonstrando a qualidade higiénico-sanitaria em que os alimentos
forem preparados.

8.1.8.14. O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de
temperatura (Estocéveis: temperatura ambiente 25° a 302 C; Refrigerados: 4° a 10° C;
Congelados: O a-18°);

8.1.8.15. Os sanduiches deverdo ser preparados com ingredientes de primeira qualidade,
devendo, apds o preparo, ser entregues aos usuarios devidamente acondicionados em sacos de
papel ou plasticos apropriados;
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8.1.8.16. Os sucos naturais, vitaminas e leites deverdo ser fornecidos em copos inox e/ou
descartaveis, com canudo protegido.

8.1.8.17. Todas as frutas in natura deverdo ser ofertadas protegidas envoltas por plastico filme
transparente.

8.1.8.18. Os refrigerantes de qualquer tipo somente poderdo ser comercializados, quando
autorizados pela administracéo.

8.1.8.19. Os precos dos itens ofertados e propostos ndo poderdo ser superiores aos praticados
no mercado local;

8.1.8.20. A tabela de precos praticados devera ser exposta para os usuarios. A Administracéo
podera solicitar a reducéo dos precos, a qualquer época, se for verificada a incompatibilidade
com os praticados no mercado local, através de pesquisa de precos a trés fornecedores locais.

8.1.8.20.1. A CONTRATADA DEVERA reduzir seus precos ao valor médio de mercado conforme
for demonstrado pela pesquisa mercadoldgica citada.

8.1.8.21. Os atendimentos especiais de lanches deverdo ter seus precos e condi¢bes de
fornecimento previamente solicitadas e negociadas entre a Diretoria do Campus responsavel e
a CONTRATADA;

8.1.8.22. A CONTRATADA nao podera onerar os precos dos alimentos quando esses forem
solicitados quentes ou adocados;

8.1.8.23. Qualquer alteracdo ou ampliacdo que implique em obras ou modifica¢cdes do Espaco
Fisico, objeto da concessao, s6 devera ser executada com a aprovacdo da CONTRATANTE;

8.1.8.24. Os equipamentos elétricos a serem utilizados pela CONTRATADA deverdo ser
aprovados pela contratada, mediante avaliacdo da carga desses equipamentos por engenheiro
eletricista do IFRN, devendo esses nao ultrapassar os valores informados na planilha que trata
da composicdo de precos estimados para a despesa com energia elétrica, em anexo ao Estudo
Técnico Preliminar.

8.1.8.25. Caso haja justificativa para a ampliacdo do rol de equipamentos que justifique a
alteracdo e seja aprovado pelo fiscal do contrato, a empresa devera aceitar a majoragéo do valor
referente a despesa com a energia elétrica calculada pelo engenheiro responsavel e a
consequente majoracéo do valor total da concessdo onerosa, devendo o processo ser aberto
pelo fiscal do contrato para esse fim.

8.1.9. Do fornecimento de refei¢Bes para venda.

8.1.9.1. ACONTRATADA deveré ofertar opgao de refeicbes em separado do cardépio contratado
para o fornecimento dos discentes, através de servico de self-service aos servidores e publico
em geral, separadamente do self-service disponibilizado para os alunos. Os valores dessas,
deverdo ser previamente informados ao Fiscal do contrato para avaliagdo de conformidade com
os valores praticados no mercado local.

8.1.9.1.1.Se for demonstrado que o valor praticado se encontra acima da média local do servigo
prestado (calculada através de pesquisa a, no minimo, trés estabelecimentos que prestem o
servico de fornecimento de refeigdes), a CONTRATADA DEVERA reduzir os precos a média
calculada pela CONTRATANTE.

8.1.9.2. As refeicdes deverdo ser preparadas nas dependéncias da lanchonete por pessoas
capacitadas, cuja operacdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia
correspondente a venda destes produtos aos usuarios, e, seguindo rigorosamente o padréo de
higiene, qualidade e conservacao;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizagdo: junho/2021



8.1.9.3. As sobras das preparacdes que ficarem no balcéo térmico ap6s o término do horario
destinado ao almogo NAO poderéo ser reutilizadas em outras preparagdes ou refeigoes.

8.1.9.4. O cardapio sugerido deve ser constituido com o minimo de op¢des de preparacdes
abaixo:

a) ALMOCO:

a.l) Trés tipos de saladas (2 cruas e 1 cozida);

a.2) Dois (02) pratos principais;

a.3) Dois (02) tipos de guarnicdes;

a.4) Dois (02) tipos de arroz, sendo um tipo integral;

a.5) Dois (02) tipos de feijao;

a.6) Suco de frutas, naturais ou com no minimo 50% de polpa (com e sem acgucar).

b) JANTAR: A CONTRATANTE podera oferecer as trés opcdes do cardapio do Programa de
Alimentacdo e/ou outras preparacdes aprovadas pela Administracdo. Dadas as sugestfes do
guantitativo de preparacdes, a composicdo do prato feito do almogo devera conter:

b.1) 01 tipo de arroz

b.2) 02 tipos de prato principal

b.3) 01 guarnicdo

b.4) 02 opcbes de salada

b.5) 01 copo de suco

8.1.10. Gestado de qualidade dos alimentos

8.1.10.1 A CONCESSIONARIA devera seguir as normas federais, estaduais e municipais
higiénico-sanitérias e os procedimentos técnicos adequados a aquisi¢cdo, estocagem, pré-
preparo e acondicionamento a fim de garantir a qualidade higiénico- sanitaria, nutritivas e
sensoriais dos alimentos ofertados;

8.1.10.2 A CONTRATADA se obriga a manter o fornecimento de refeicbes deste Contrato em
conformidade com o disposto na Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como demais legislacdes sanitarias vigentes;
8.1.10.3. A CONTRATADA devera apresentar Manual de Boas Préaticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) em atendimento a RDC n° 216 de 15/09/2004 da ANVISA
da sua sede, e devera apresentar no prazo de 15 dias corridos apds a instala¢éo na institui¢éo,
Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) das instalacdes
dentro da instituicdo. Devera ser disponibilizada cépia para os fiscais de contrato do IFRN.
8.1.10.4. A CONTRATADA devera disponibilizar ao fiscal do contrato o diagndstico da aplicacédo
de checklist para verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) quinzenalmente,
fornecendo, quando solicitado, amostras de alimentos para que sejam efetuadas andlises de
controle de qualidade dos alimentos fornecidos.

8.1.10.5. E obrigatério manter a maxima higiene nas dependéncias que envolvam o recebimento,

armazenamento, preparacdo (cocgdo) e distribuicdo, de acordo com a legislacdo sanitaria
vigente;
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8.1.10.6 A higienizacao do refeitério (limpeza dos balcées de distribuicdo das refeicbes, das
mesas, cadeiras, piso e demais areas internas) sera de responsabilidade da CONTRATADA e
devera ocorrer imediatamente apds 0 uso;

8.1.10.7 As mesas e cadeiras para uso durante as refeicbes serdo disponibilizadas pela
CONTRATADA e deverdo ser mantidas sempre limpas e sanitizadas durante a distribuicdo das
refeicoes;

8.1.10.8 E de responsabilidade da CONTRATADA todo o material de limpeza, como: alcool em
gel a 70% (setenta por cento), detergente para higienizacdo das maos, papel toalha descartavel
nao reciclado, sacos plasticos resistentes de 100 a 200 litros para acondicionamento do lixo,
guardanapos, assim como materiais utilizados para higienizacdo do ambiente suficientes para
atender a demanda;

8.1.10.9 Os utensilios, equipamentos e materiais utilizados no preparo dos alimentos ou cocgéo
e distribuicao deverdo ser higienizados imediatamente apos 0 uso;

8.1.10.10 Os equipamentos, utensilios, pisos, materiais e instalacdes apos a sua utilizacao,
deverdo ser convenientemente lavados com detergente neutro e esterilizados com solugéo
bactericida a base de cloro (antes do uso e apos a higienizacao) ou alcool 70%, de forma a que
estejam sempre em condi¢c@es de uso dentro dos padrBes de higiene requeridos;

8.1.10.11 A higienizacao de pratos, bandejas e talheres devera ser realizada através de maquina
de lavagem elétrica com detergente neutro. A higienizacdo dos utensilios também podera ser
realizada por lavagem com agua e sabao neutro e imersdo em solugdo sanitizante e/ou alcool
70%, caso ndo seja possivel a utilizacdo de maquina de lavagem;

8.1.10.12 As caixas d'agua do refeitério deverao ser lavadas SEMESTRALMENTE por empresa
especializada. Os certificados deverdo ficar guardados em local de facil acesso e fornecida copia
ao fiscal de contrato;

8.1.10.13 N&o sera permitida a utilizacdo de panos ou flanelas para limpeza das superficies da
cozinha. Deverdo ser utilizados papel toalha branco ou panos descartaveis proprios, os quais
nao podem ser reaproveitados;

8.1.10.14 Diariamente, apés o término da distribuicdo das refei¢cdes, o piso da cozinha os balcGes
térmicos e os refeitorios deverdo ser lavados com sabdo neutro e solugdo desinfetante
apropriada;

8.1.10.15 O lixo do refeitério devera ser armazenado em sacos plasticos, que serdo lacrados e
colocados em éarea destinada exclusivamente a tal finalidade, utilizando-se 01 (um) saco para
lixo seco e 02 (dois) sacos para lixo Umido ou pastoso, de modo a se evitar o rompimento dos
mesmos até a sua remocao a qual devera ocorrer diariamente, e devera ser retirado do saldo no
minimo duas vezes ao dia, sempre apos a distribuicdo das refei¢des;

8.1.10.16 A contratada devera seguir ainda as seguintes normas:

| - use produtos de limpeza e conservacgéo de superficies e objetos inanimados que obedecam
as classificacbes e especificacbes determinadas pela ANVISA,

Il - adote medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme pardmetros do Decreto
estadual n° 48.138, de 8/10/2003, do Estado de Sao Paulo;

Il - observe a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, quanto aos equipamentos de limpeza que
gerem ruido no seu funcionamento;

IV - fornega aos empregados 0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para
a execucao de servicos;
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V - realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses
de execugdo contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e
reducao de producéo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

VI - realize a separacdo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgdos e entidades da
Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua
destinacdo as associacdes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que sera
precedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos termos da IN MARE
n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n° 5.940, de 25 de outubro de 2006;

VII - respeite as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacéo Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos solidos;

VIII - preveja a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis,
segundo disposto na Resolu¢do do CONAMA vigente.

8.1.10.17. Realizar a retirada de amostras de no minimo 100g de cada preparacdo/alimento
servido em todas as refeicBes. Devendo elas serem acondicionadas em potes de vidro
esterilizados ou em sacos de alimentos especificos para analise, em temperatura abaixo de -
4°C, identificadas com o nome da preparacdo/alimento, data, horario de coleta, nome do
responsavel pela coleta da amostra e devem ser mantidas sob controle por um periodo de no
minimo 72 horas ap6s serem coletadas e armazenadas, para analise microbiolégica, quando
necessario, de acordo com a legislacao vigente. As amostras deverao ser retiradas de todos os
balcdes térmicos que tiverem alimentos expostos.

8.1.10.18. Proceder, conforme a necessidade (em caso de suspeita de surto de DTA), analise
microbioldgica dos seguintes itens:

- Alimentos: no minimo 3 (trés) tipos in natura e/ou processados;

- Equipamentos e utensilios: no minimo de 02 (dois) tipos;

- Pessoal: no minimo de 10% do total de empregados.

- Ambiental: no minimo 1 (uma) area designada para fornecimento de alimentacao;

- Agua.

8.1.10.19. Efetuar o disposto no item 8.1.10.11 em laboratério especializado neste ramo de
atividade;

8.1.10.20. Encaminhar a fiscalizacéo do IFRN Campus Cidade Alta os resultados obtidos e os
relatérios técnicos emitidos por ocasido das atividades descritas no item 8.1.10.11. Caso esses
resultados apontem alguma irregularidade, a CONTRATADA tera que tomar as medidas cabiveis
de imediato, repetir as analises e encaminhar os laudos no prazo de até 10 (dez) dias corridos.

8.1.10.21 A empresa CONTRATADA dever4d manter as areas de lavagens de maos dos
comensais e de seus funcionarios abastecidas com sabonete bactericida, papel toalha néo
reciclado ou secadora elétrica e alcool gel 70%;

8.1.10.22 Providenciar trimestralmente a limpeza das caixas de gordura dos refeitorios. A
CONTRATADA devera informar os dados do responsavel pela retirada dos residuos bem como
o procedimento da retirada e disposicao final do mesmo, de acordo com a legislagdo ambiental
pertinente. A operacdo devera ser registrada e devera ser disponibilizada copia para o fiscal de
contrato;

8.1.10.23 As telas dos refeitérios deverdo ser lavadas interna e externamente no minimo
semestralmente com os EPI's necessérios. Os vidros dos refeitérios e estoque deverdo ser
lavados interna e externamente uma vez por semana. A frequéncia poderd ser aumentada de
acordo com a necessidade;

8.1.10.24 Os empregados encarregados da distribuicdo das refei¢Ges nos refeitdrios e cantina,
antes de iniciarem os respectivos servicos, deverdo obrigatoriamente, apresentar-se fardados e
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em totais condic¢des higiénicas, sendo obrigatdrio o uso de luvas descartaveis, mascaras e botas
durante a distribuicdo das refeices;

8.1.10.25 Todos os empregados da CONTRATADA utilizados no fornecimento de refeices
deverdo, antes de iniciar suas atividades, submeter-se a exame médico (ASO); devendo tal
exame ser repetido periodicamente, duas vezes ao ano, correndo as respectivas despesas por
conta da CONTRATADA. Os exames deveréo permanecer arquivados nas unidades de trabalho
dos funcionarios e apresentadas copias ao fiscal de contrato;

8.1.10.26 A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicdes deverdo ser preparadas e
servidas em utensilios reutilizaveis, evitando uso de descartaveis e consequente geracéo de
residuos, sempre que possivel. Além disso, deverdo ser realizados: monitoramento do
desperdicio de alimentos, compostagem dos residuos organicos e separagcdo e correta
destinacao dos residuos reciclaveis e nao reciclaveis;

8.1.10.27 A CONTRATADA devera enviar a cada 3 (trés) meses ou sempre que ocorrer
mudancas no quadro de profissionais, a listagem dos nomes dos funcionarios e seus respectivos
cargos;

8.2. Os servigos deverdo ser iniciados em no maximo até 5 dias Uteis apds a assinatura do
contrato ou em outra data a ser combinada entre as partes, desde que tenha motivo justificado
a aceito pela Administracéo.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a
seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario:

9.1.1. A CONTRATADA devera apresentar a lista de todos os materiais instalados no espaco
reservado ao funcionamento da cantina/lanchonete ao fiscal técnico do contrato por ocasido da
instalacdo desses itens;

9.1.1.1. A relacdo dos materiais e equipamentos sera encaminhada ao setor de patriménio para
conhecimento e serd solicitado ao setor de manutencdo uma avaliagdo quanto a carga dos
equipamentos elétricos que serao utilizados;

9.1.2. A CONTRATADA deveré disponibilizar mesas e cadeiras para acomodacéo dos clientes,
sendo proibida a utilizacdo de méveis com propaganda de bebida alcodlica e/ou cigarro e/ou
remeédios.

9.1.3. A CONTRATADA devera manter as instalacbes destinadas a operacionalizagdo das
atividades, em perfeitas condi¢cdes de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislagbes
vigentes.

9.1.4. Dos equipamentos que deverdo ser disponibilizados pela CONTRATADA para distribuicdo
das refeicdes:

9.1.4.1. A contratada devera disponibilizar, no minimo, 0s seguintes equipamentos:

- Dois balcBGes térmicos de aquecimento (calor seco) refrigerados com capacidade de
armazenamento de TODOS os itens dos cardapios em cada balcéo;

- Dois balcdes refrigerados com capacidade de armazenamento de TODOS os itens dos
cardapios;

- Duas refresqueiras com capacidade de armazenamento de todo o suco que sera disponibilizado
para 0s comensais;
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- Seis garrafas térmicas, com capacidade de armazenamento de todas as bebidas quentes
necessarias para atender toda a demanda;

- Pratos em porcelana e talheres de aco inox em quantidade suficiente para atender todos os
comensais sem necessidade de reposicao;

10. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. A demanda do 6rgdo tem como base as exigéncias contidas nos itens 5 (Requisitos da
Contratacdo), 7 (Modelo de Execuc¢éo do Objeto) e 12 (Obrigacdes da Contratada) deste Termo
de Referéncia.

11. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacfes assumidas pela Contratada, de acordo com
as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servi¢os, 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 os apontamentos a
autoridade competente para as providéncias cabiveis;

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua
correcao, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e condicdes
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

11.5. Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada,
no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

11.6. N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

11.6.1. 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
contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servi¢os de recep¢do e apoio ao Usuario;
11.6.2. direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.6.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio
orgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concesséo de

diarias e passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informacgfes necessarias para o desenvolvimento dos servi¢os
objeto do contrato;

11.8. Realizar avalia¢Bes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6érgéo de representac¢éo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocao das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela Contratada;

11.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagbes técnicas,
or¢camentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspec¢fes técnicas
apoés o recebimento do servigo e notificacdes expedidas;

11.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado
da preferéncia estabelecida pelo art. 3°, 8 5°, da Lei n° 8.666, de 1993.
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11.12. Rejeitar, no todo ou em parte, as refeicdes que a CONTRATADA entregar fora das
especificacdes do Edital e seus anexos, sendo necessario a imediata substituicao para atender
aos termos do contrato.

11.13. Estando atestado a conclusao do servico, o IFRN efetuard o pagamento no prazo maximo
de 30 (trinta) dias Uteis, a contar da data de aceitacao do item pelo setor solicitante, mediante
depdsito em conta bancaria.

12. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servigcos conforme especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua
proposta, com a alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas
contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em
sua proposta;

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorrecdes resultantes da execucgdo ou dos materiais empregados;

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como
por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir
imediatamente a Administragdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a
descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor
correspondente aos danos sofridos;

12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos béasicos dos servicos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinacdes em vigor;

12.5. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissdo ou funcdo de confianca no 6rgdo Contratante, nos
termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

12.6. Quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servicos, 0s
seguintes documentos:

1)prova de regularidade relativa a Seguridade Social;
2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;

3) certidées que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio
ou sede do contratado;

4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e

5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do
Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagfes previstas em Acordo, Convengéo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas
as obrigacBes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributérias e as demais previstas em
legislacéo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

12.8. 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.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizagdo: junho/2021



12.9. Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pela Contratante ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execucdo do empreendimento.

12.10. Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que néo esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranc¢a de pessoas ou bens
de terceiros.

12.11. Promover a guarda, manutencéo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execugao dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

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

12.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente,
cumprindo as determinag6es dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos
e nas melhores condi¢Bes de segurancga, higiene e disciplina.

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovacao, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificacdes do memarial descritivo.

12.15. N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicao 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;

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacfes
assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacao;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execucdo 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.

12.18. Guardar sigilo sobre todas as informacfes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;

12.19. —Arcar com o0 Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
guantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis 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 ndo seja satisfatorio para o
atendimento do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do 8 1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

12.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de dmbito federal, estadual ou municipal,
as normas de seguranca da Contratante;

12.21. Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a
observéancia as recomendacfes aceitas pela boa técnica, normas e legislacéo;

12.22. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a’e “b”,
do Anexo VIl — F da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:

12.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as
eventuais adequacdes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo ap6s o recebimento de
cada parcela, de forma permanente, permitindo & Contratante distribuir, alterar e utilizar os
mesmos sem limitagdes;

12.22.2. Os direitos autorais da solugcédo, do projeto, de suas especificacdes técnicas, da
documentacao produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execugao
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do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua
utilizacdo sem que exista autorizagdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo
das sanc¢des civis e penais cabiveis.

12.23. Devera obter alvaré/licenca de funcionamento que regularize a atividade junto aos 6rgaos
competentes em cada uma das esferas: municipal, estadual e federal;

12.24. A contratada observara a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC
52/2014, bem como legislacédo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital
€ municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis;

12.25. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de
crachd, além de prové-los com os Equipamentos de Protecéo Individual - EPI, quando for o caso;

12.26. Apresentar a Contratante, quando for o caso, a relacdo nominal dos empregados que
adentrardo o 6rgdo para a execuc¢do do servico;

12.27. —Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da
Administracao;

12.28. Deter instalaces, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a
realizacdo do objeto da licitacéo.

12.29. A CONTRATADA devera atender aos dispositivos da Resolucdo N° 216, de 15 de
setembro de 2004, que dispGe o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacéo;

12.30. Os funcionarios deverao apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higiénica, e
deverdo usar toucas e luvas;

12.31. Conservar o uniforme sempre limpo e completo. Touca; bata; calca comprida; sapato
fechado ou bota; avental; luvas de protecdo; mascara (quando necessario);

12.32. Nao levar para o local de manipulacdo de alimentos objetos ndo pertencentes ao mesmo,
como radio, jornal, bolsas, etc.;

12.33. A CONTRATADA devera promover regularmente cursos de capacitacdo em boas préticas
de fabricacdo para os seus funcionarios, devendo apresentar &8 CONTRATANTE o planejamento
anual desta atividade ao iniciar as atividades no Campus.

12.34. E vedada & CONTRATADA e seus funcionarios o acolhimento e hospitalidade a qualquer
animal doméstico (gato, cachorro, etc.) nas dependéncias da CONTRATANTE.

12.35. Conforme determinacéo presente no anexo I, item VII, da portaria 1.428 de 26/11/93 do
Ministério da Salde, a CONTRATADA devera manter em seu quadro de pessoal, responsavel
técnico Nutricionista (Lei n® 8.234/91) regularmente inscrito em Conselho Regional competente,
gue devera estar presente diariamente, preenchendo as informacdes das planilhas de controle
(check list, controle de temperatura e controle de ingestdo), totalizando, no minimo, 20h
semanais;

12.36. Fica vedado a licitante vencedora a subloca¢&o dos servigos objeto desta licitac&o;

12.37. Responsabilizar-se integralmente pelos servigos contratados, nos termos da legislagcao
vigente; sendo vedada a terceirizagdo ou quarteirizagdo.

12.38. Na prestacdo dos servicos, a empresa CONTRATADA devera executa-los, observando-
se rigorosamente as disposicdes deste TERMO DE REFERENCIA,;
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12.39. O representante legal ou preposto oficial da CONTRATADA devera comparecer
mensalmente a Instituicdo, ou quando for solicitado pelos fiscais do contrato. Sua apresentagao
regular/mensal devera ser realizada com agendamento prévio com os(as) fiscais de contrato;

12.39.1. O preposto devera ter poderes para tratar das questdes técnicas e administrativas
relacionadas a prestacao dos servicos, devendo ele ser apresentado a Administracéo através de
carta de preposicdo no inicio do contrato. A carta devera conter a descricdo detalhada dos
poderes a ele delegados;

12.40. A CONTRATADA ¢ a Unica responsavel por todos os impostos, taxas e encargos de
natureza social, trabalhista, fiscal e previdenciaria decorrente da execucdo dos servicos
contratados;

12.41. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios (pratos de porcelana, copos
descartaveis ou inox e talheres e conchas de inox necessarios para servir a refeicdo e
responsabilizar se pelos mesmos, ndo cabendo a CONTRATANTE fazer a reposi¢cdo de
utensilios extraviados.

12.41.1. Os talheres deverdo ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes.

12.42. N&o sera permitido o uso das instalacdes do Campus Natal-Cidade Alta do IFRN para
preparacdo de qualquer atividade que nédo esteja ligada ao IFRN.

12.43. Manter o servico com sacos de 100 litros para acondicionar o lixo, panos de chao, talheres,
pratos e demais utensilios, suficientes para a demanda.

12.44. ACONTRATADA devera ter um Manual de Boas Praticas.

12.45. A CONTRATADA devera seguir padrdes técnicos da SUVISA/RN — Subcoordenadoria
da Vigilancia Sanitaria, observando a Resolugdo RDC ANVISA 216 de 2004, bem como
legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitéria estaduais, distrital e municipais.

12.46. Devera obter alvara/licenca de funcionamento dos 6rgdos competentes.

12.47. Além das refei¢des solicitadas e pagas, a CONTRATADA, deverafornecer 01 (um) almogo
e 01 (um) jantar, gratuitamente, a fim de ser avaliada pelo fiscal técnico ou por quem o tiver
subtituindo.

12.48. A CONTRATADA devera, as sextas-feiras, expor em local visivel no refeitério, o cardapio
o almoco/jantar da semana subsequente, elaborado pelo(a) nutricionista da empresa.

12.49. Manter, durante a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacGes
assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo exigidas na licitacdo e nas legislagbes municipal,
estadual e federal.

12.50. Fornecer as refei¢cbes e demais géneros de acordo com o estabelecido no Edital e anexos
do Pregéo e com as exigéncias da fiscalizacdo da CONTRATANTE, seguindo rigorosamente as
normas de higiene.

12.51. O(a) nutricionista da CONTRATADA devera, esta presente pelo menos em um dos
expedientes de funcionamento do refeitério, no turno de maior producdo ou acordado com o
fiscal de contrato de forma alternada, para verificar se os servicos estdo sendo realizados
corretamente, seguindo os procedimentos indicados no Manual das Boas Praticas, desde que
atendidas pelo menos 20h semanais de trabalho presenciais.

12.52. A CONTRATADA deverarealizar o afastamento de qualquer funcionério da empresa com
conduta inconveniente pela Administracao, retirando-o no prazo méaximo de 24 (vinte e quatro)
horas ap6s notificacdo, sem prejuizo a continuidade na execugéo dos servicos prestados.
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12.52.1. Sera considerada inconveniente a permanéncia, no servico prestado ao IFRN, de
funcionario que, dentre outras acdes:

a) Obstruir a realizagdo de fiscalizacdo (inclusive negando ou protelando o fornecimento de
informacBes sobre os servicos prestados, no meio fisico e na forma que for decidido pela
FISCALIZACAO);

b) Adentrar aos setores administrativos e académicos sem a expressa e especifica autorizagao
da ADMINISTRACAO;

c) Dirigir-se insistentemente a servidores ndo designados pela CONTRATANTE
solicitando/exigindo decisfes ou informacdes cuja competéncia seja do FISCAL DO CONTRATO
ou da Administracdo, conforme definido neste Termo de Referéncia, no Contrato e pela
Administracao via Oficio a CONTRATADA,;

d) Expressar-se ou referir-se a servidores ou quaisquer outros usuarios de modo depreciativo,
vexatorio, constrangedor ou inconveniente, incitar a discérdia de qualquer forma;

e) Descumprir normas estabelecidas pelo IFRN sobre o uso dos espacos do campus
(estacionamento, banheiros, jardins, espacos para pratica de esportes etc.), dos bens moveis,
instalacdes.

12.53. A CONTRATADA devera fornecer ao Fiscal do Contrato, quando solicitado por este,
listagem de TODOS os produtos e servigos ofertados e seus respectivos pre¢cos, no meio que for
determinado pelo fiscal (impresso, em planilha digital editavel etc.).

12.54. As empresas licitantes deverdo apresentar juntamente com a proposta, cépias
autenticadas dos seguintes documentos:

a) Certiddo do Acervo Técnico da empresa.

b) Comprovacdo da existéncia em seu quadro funcional, técnico qualificado e especializado e
devidamente registrado em conselho (CRN — Conselho Regional de Nutricionistas), com
comprovacado documental.

¢) Declaracéo, fornecida pelo licitante, de que dispbe de pessoal qualificado e de instalacbes e
equipamentos necessarios para execucao dos servicgos;

d) Atestado (s) de Capacidade Técnica fornecido (s) por pessoas juridicas de direito publico ou
privado, em nome da empresa licitante, para execuc¢do de servicos contidos no presente
instrumento, contendo os dados relativos ao servigo realizado, devendo ser compativel em
caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto desta licitac&o.

e) Certiddo Negativa de Faléncia ou Recuperacao Judicial expedida pelo distribuidor judicial da
pessoa juridica.

12.55. O Responsavel técnico da CONTRATADA devera acompanhar a execugao dos servigos
no Campus, devendo estar presente em todas as visitas técnicas prévias (Vistoria Técnica).

12.56. E de responsabilidade da CONTRATADA a adequac&o do espaco destinado & concess&o
aos seus equipamentos e instalacdes sendo necessaria a prévia autorizagdo da Administragédo
em caso de modifica¢des na estrutura do imével.

12.57. Quanto a infraestrutura, ambiente interno do IFRN, mobilidrios, equipamentos e utensilios.
12.57.1. E de responsabilidade Gnica e exclusiva da CONTRATADA prover os moveis,

equipamentos, maquinas, vasilhames e utensilios necessérios para a prestacdo dos servicos,
em quantidade suficiente a proporcionar um bom atendimento;
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12.57.2. A CONTRATADA néao podera fazer uso de mobiliario e equipamentos de qualquer
natureza da CONTRATANTE exceto em situagfes nas quais a CONTRATANTE, a seu critério,
podera ceder a CONTRATADA, mediante inventario e Termo de Responsabilidade, o direito de
uso de moveis, equipamentos e maquinas, que por acaso existam nas dependéncias da
cantina/lanchonete/restaurante;

12.57.3. A CONTRATADA devera fornecer lixeiras/coletores de lixo adequados, com tampa
movel acionadas por pedal e sacos de plasticos no interior para toda area do estabelecimento,
atendendo os requisitos de boas praticas para o servico de preparacdo de alimentos
estabelecidos pela ANVISA (RDC 216/2004).

12.57.4. A CONTRATADA recebera as instalacées, sendo de sua inteira responsabilidade as
despesas com as adequacdes necessarias a execucao dos Servigos;

12.57.5. Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE,
sobre a utilizacao das dependéncias e horarios estipulados.

12.57.6. As atividades exercidas pela CONTRATADA néo poderéo prejudicar as atividades fim
ou o funcionamento da CONTRATANTE;

12.57.7. ACONTRATADA devera responsabilizar-se totalmente pela aquisicado e instalacdo do
gas GLP, caso seja consumido, no atendimento do objeto desta licitacao;

12.57.8. A licitante vencedora devera manter as instalacdes (cozinha, cantina e ilhas de
porcionamento) destinadas a operacionalizacdo das atividades, em perfeitas condi¢des de uso,
higiene e limpeza, de acordo com as legislacdes vigentes;

12.57.9. A CONTRATADA devera fornecer todo o material descartavel, necessario a boa
execucao do servico;

12.57.10.0s materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada
produto e com identificacdo correta no rétulo.

12.57.11.A CONTRATADA devera manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de
mesa ou similar, panos de copa, utensilios, areas de trabalho, instalacdes e o material utilizado
pelo setor durante o periodo em que estiver prestando seus servi¢cos, empregando produtos de
boa qualidade e adequados & higienizag&o das diversas areas e das superficies, ndo deixando
residuos ou cheiros.

12.58. Quanto a necessidade de manutencdes e reparos.

12.58.1. TODA manutencao/reparo serd de responsabilidade da CONTRATADA, devendo ser
previamente aprovadas pela Administracdo e mantidos os mesmos padrdes de materiais e
acabamentos. A manutencdo abrange o0s seguintes itens: dgua/esgoto, energia (eletrodutos e
conexdes, lampadas, disjunto res, reatores, interruptores), GLP (valvulas, conexdes, recarga e
reposicdo de vasilhame, etc.).

12.58.2. As manuten¢Bes mencionadas, se decorrentes de tempo de uso ou de fatores externos,
alheios ao uso incorreto, deverdo ser avaliados pela Diretoria do Campus responsavel e
promovidos pela CONTRATANTE.

12.59. Quanto a limpeza e controle de pragas e roedores.

12.59.1. Alimpeza total da cantina/lanchonete (cozinha, &rea de atendimento — interna e externa
e equipamentos) devera ser diaria, sob a responsabilidade da CONTRATADA

12.59.2. E de responsabilidade da CONTRATADA a retirada e o armazenamento apropriado do
lixo produzido dentro da area concedida;
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12.59.3. A CONTRATADA devera providenciar bombonas plasticas de 200 L com tampa de
forma a absorver adequadamente o quantitativo de lixo organico produzido que nao possa ser
direcionado para a coleta de lixo comum, desta forma a contratada devera responsabilizar-se
pelo destino final do lixo, a fim de evitar o acimulo deste e a atracdo de animais.

12.59.4. A CONTRATADA devera manter um programa periddico de desinsetizacdo e
desratizacdo, com frequéncia de acordo com a necessidade local, devendo ser submetido o
programa a Administracéo para aprovacao.

12.59.5. As empresas responsaveis pelo servico de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo
apresentar alvara de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria e comprovar o
registro em um dos seguintes Conselhos Regionais: CREA, CRB, CRMV, CRF, CRQ, etc.;

12.59.6. As empresas deverdo apresentar informacgfes seguras sobre 0 uso de pesticidas
utilizados, especialmente quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local. Os responsaveis
pela aplicacdo destes inseticidas deverdo usar uniformes e outros equipamentos de seguranca,
estritamente de acordo com a legislagdo em vigor;

12.59.7. A CONTRATADA ficara responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e
desratizado providenciando a retirada de alimentos, utensilios etc. Este tipo de servigo devera
ser realizado apenas em periodos em que néo haja fornecimento de refeicdes.

12.60. Quanto aos empregados:

12.60.1. Deverdo ser mantidos, nos locais de trabalho, somente empregados que tenham idade
permitida por lei para o exercicio da atividade, e que gozem de boa saude fisica e mental;

12.60.2. O pessoal necessario a execucdo do servico, objeto da presente concessao, sera de
exclusiva responsabilidade da CONTRATADA, observando a legislacdo trabalhista e as normas
de Seguranca e Higiene do Trabalho;

12.60.3. Os empregados deverdo usar uniforme apropriado, em perfeitas condi¢cdes de higiene,
predominantemente na cor branca, toucas, sapatos fechados/ténis ou outros que se fizerem
necessarios;

12.60.4. Nao empregar sob qualquer regime ou alegacdo pessoas que mantenha vinculo
empregaticio com o Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte;

12.60.5. A CONTRATADA deveré seguir as normas legais e sindicais aplicaveis as obrigagtes
trabalhistas junto aos seus funcionarios.

12.60.6. A empresa devera enviar a contratante a cada 3 meses ou sempre que ocorrer
mudancas no quadro de profissionais a listagem dos nomes dos funcionarios e seus respectivos
cargos.;

12.60.7. Os (liquidificadores ou aspiradores de p0) utilizados na prestacao dos servi¢os deverdo
possuir Selo Ruido, indicativo do nivel XX de poténcia sonora, nos termos da Resolucdo
CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.° 430, de 16 de agosto de 2012. - INMETRO e da
Instrucdo Normativa n°® XXXX, e legislacéo correlata.

12.60.8 Os termos da Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, a contratada devera
adotar as seguintes providéncias:

a) realizar o adequado acondicionamento dos residuos reciclaveis descartados pela
Administragdo.”

a.l) os residuos solidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados adequadamente e
de forma diferenciada, para fins de disponibilizacdo a coleta seletiva.
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b) otimizar a utilizacdo de recursos e a redugdo de desperdicios e de polui¢do, através das
seguintes medidas, dentre outras:

b.1) racionalizar o uso de substancias potencialmente tdxicas ou poluentes;
b.2) substituir as substancias toxicas por outras atoxicas ou de menor toxicidade;

b.3) usar produtos de limpeza e conservacao de superficies e objetos inanimados que obedegam
as classificacOes e especificacdes determinadas pela ANVISA,;

b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o
desperdicio de agua tratada;

b.5) realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses
de execucdo contratual, para reducéo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e
reducao de producdo de residuos soélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

b.6) treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de reducdo de
desperdicios e poluicao;

c) utilizar lavagem com agua de reuso ou outras fontes, sempre que possivel (dguas de chuva,
pocos cuja agua seja certificada de ndo contaminacdo por metais pesados ou agentes
bacteriolégicos, minas e outros);

d) observar a Resolucdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, e legislacdo correlata, quanto aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

e) fornecer aos empregados 0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para
a execucao de servicos;

f) respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos sélidos;

g) desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente
poluidores, dentre os quais:

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composi¢des chumbo, cadmio, mercurio e seus
compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as comercializam
ou a rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas indulstrias, para repasse aos
fabricantes ou importadores;

g.2) lampadas fluorescentes e frascos de aerossdis em geral devem ser separados e
acondicionados em recipientes adequados para destinacéo especifica;

g.3) pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinacao final,
ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente;

13. DA SUBCONTRATACAO
13.1. N&o sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio.
14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fus&o, cisdo ou incorporagéo da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo
exigidos na licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢cdes do contrato; ndo
haja prejuizo & execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do contrato.
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15. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUCAO

15.1. A fiscalizacéo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servico, devera comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequacgdo contratual a produtividade efetivamente
realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos no 8 1° do
artigo 65 da Lei n° 8.666, de 1993.

15.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucao dos servicos
devera ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagéo
detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando
as respectivas quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de
uso.

15.3. O representante da Contratante deverd promaover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme
o disposto nos 88 1° e 2° do art. 67 da Lei n® 8.666, de 1993.

15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacfes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejard a aplicacdo de sancdes administrativas, previstas neste Termo de
Referéncia e na legislacéo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto
nos artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666, de 1993.

15.5. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo contratual devem ser realizadas de
forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de
fiscalizacdo ou Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fiqgue assegurada a
distincdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho
de todas as acOes relacionadas a Gestao do Contrato.

15.6. A fiscalizacao técnica dos contratos avaliara constantemente a execuc¢do do objeto.

15.7. Durante a execucédo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de
gqualidade dos servicos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.8. O fiscal técnico deveréa apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da execuc¢éo
do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacédo dos servigos
realizada.

15.9. Em hipétese alguma, sera admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo
de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

15.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagéo do servico com menor
nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a
excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao
controle do prestador.

15.11. Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestacé@o do servigco em
relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis
previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢bes a
CONTRATADA de acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia.

15.12. O fiscal técnico poderd realizar avaliag&o diéria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o0 desempenho e qualidade da
prestacdo dos servigos.

15.13. A fiscalizacdo da execucao dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

15.13.1. O acompanhamento e a fiscaliza¢do da execucgédo do contrato consistem na verificagao
da conformidade da prestacdo dos servicos, dos materiais, técnicas e equipamentos
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empregados, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serédo exercidos por
um ou mais representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e
73 da Lei n° 8.666, de 1993.

15.13.2. O representante da Contratante devera ter a qualificacdo necessaria para o
acompanhamento e controle da execucao dos servigcos e do contrato.

15.13.3. A verificacao da adequacao da prestacéo do servigco devera ser realizada com base nos
critérios previstos neste Termo de Referéncia.

15.13.4. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execucao do objeto e
utilizara o Instrumento de Medi¢éo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no Anexo VI
do ETP, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico, ou utiliza-
los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

5.13.4.1. A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para
a avaliacdo da prestacdo dos servicos.

15.13.5. Durante a execugao do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel
de qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.13.6. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da
execucao do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacéo dos
servicos realizada.

15.13.7. Em hipétese alguma, sera admitido que a prépria CONTRATADA materialize a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

15.13.8 ACONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor
nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a
excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao
controle do prestador.

15.13.9. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servi¢co
em relacéo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis
previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangbes a
CONTRATADA de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

15.13.10. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade
da prestacéo dos servigos.

15.13.11. A fiscalizac&do da execucdo dos servicos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

15.13.11.1. Mensalmente, através da planilha que trata dos fatores de avaliacdo do fiscal do
contrato, constante do IMR, promover o registro e, caso haja necessidade de ajuste no valor a
ser pago a empresa ou abertura de processo para aplicacdo de san¢fes, encaminhar.

15.13.11.2. Semestralmente, realizar avaliacdo quanto a satisfacdo dos usuarios dos servicos
contratados e da operacionalizacdo da lanchonete, para propor melhorias na prestacdo de
Servigos.
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15.13.11.3. Anualmente, atestar através de parecer técnico de fiscalizacdo a possibilidade ou
ndo de prorrogagdo contratual, a partir da série histérica de ocorréncias ou nada consta
registrado no IMR ao longo da execucéo contratual.

15.13.12. A conformidade do material a ser utilizado na execucdo dos servigos devera ser
verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua relacdo detalhada,
de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as
respectivas quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.13.13. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da
Instrucdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao.

15.13.14. A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicbes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.

15.14. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao.

15.15. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicbes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.

16. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

16.1. A avaliacdo da execucédo do objeto utilizara o Instrumento de Medicao de Resultado (IMR),
conforme previsto no Anexo VI do ETP, outro instrumento substituto para afericdo da qualidade
da prestacdo dos servicos OU o disposto neste item, devendo haver o redimensionamento no
pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico, ou utiliza-
los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.
16.1.1. A utilizacdo do IMR n&o impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a

avaliacdo da prestacdo dos servigos

16.2. A afericdo da execucdo contratual para fins de pagamento considerarq os seguintes
critérios:

16.2.1. Quantidade de refei¢Bes efetivamente fornecidas mensalmente.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. A emisséo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos servigos,
nos termos abaixo.

17.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera
entregar toda a documentag¢@o comprobatéria do cumprimento da obrigacdo contratual;

17.3. O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de
fiscalizacdo ap6s a entrega da documentacéo acima, da seguinte forma:
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17.3.1. A contratante realizara inspe¢cao minuciosa de todos 0s servigos executados, por meio
de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo
servico, com a finalidade de verificar a adequacdo dos servicos e constatar e relacionar os
arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem necessarios.

17.3.1.1. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal
técnico do contrato ird apurar o resultado das avaliagdes da execuc¢édo do objeto e, se for o caso,
a andlise do desempenho e qualidade da prestacao dos servicos realizados em consonancia
com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem
pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato

17.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecoes
resultantes da execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo nao atestar a Ultima
e/ou Unica medicao de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que
possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

17.3.1.3. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos
os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

17.3.2. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar Relatorio
Circunstanciado em consonancia com suas atribuicdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciado
devera conter o registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucao do
contrato, em relacdo a fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar
necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

17.3.2.2. Ser& considerado como ocorrido o recebimento provisorio com a entrega do relatério
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do Ultimo.

17.3.2.2.1. Na hipétese de a verificacdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento provisério no dia
do esgotamento do prazo.

17.4  No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servigos, o
Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste
da execucao dos servigos, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.4.1. Realizar a andlise dos relatorios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizagédo
e, caso haja irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as
clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas
correcoes;

17.4.2 Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos
prestados, com base nos relatérios e documentagdes apresentadas; e

17.4.3 Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizagdo, com base no Instrumento de Medi¢do de Resultado
(IMR), ou instrumento substituto.

17.5. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucdo do contrato, ou, em qualquer
época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por for¢ca
das disposic¢8es legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

17.60s servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
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corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada,
sem prejuizo da aplicacao de penalidades.

18. DO PAGAMENTO

18.1 A emissao da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servico,
conforme este Termo de Referéncia.

18.2 Quando houver glosa parcial dos servigos, a contratante devera comunicar a empresa para
gue emita a nota fiscal ou fatura com o valor exato dimensionado.

18.3 O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias, contados do
recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

18.3.1 Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que
trata o inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverao ser efetuados no prazo de até 5 (cinco)
dias (teis, contados da data da apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°,
da Lei n° 8.666, de 1993. 1

8.4 A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacédo da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a documentagéo
mencionada no art. 29 da Lei n°® 8.666, de 1993.

18.4.1 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacao de irregularidade do fornecedor contratado,
deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instrucdo Normativa n° 3, de 26
de abril de 2018.

18.5 O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura
apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

18.5.1 o prazo de validade;

18.5.2 a data da emisséo;

18.5.3 os dados do contrato e do 6rgédo contratante;

18.5.4 o periodo de prestagdo dos servicos;

18.5.5 o valor a pagar; e 18.5.6 eventual destaque do valor de retenc¢des tributarias cabiveis.
18.6 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liguidacdo da despesa, o pagamento ficar4 sobrestado até que a Contratada providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-4 apos a comprovacgao

da regularizacéo da situacéo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

18.7 Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancéaria
para pagamento.

18.8 Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutencao das condi¢des de habilitagdo exigidas no edital.

18.9 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, sera
providenciada sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize
sua situacdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma
vez, por igual periodo, a critério da contratante.

18.10 Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante
devera comunicar aos 0rgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para
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gue sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

18.11 Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a
rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a
contratada a ampla defesa.

18.12 Havendo a efetiva execucéo do objeto, os pagamentos serédo realizados normalmente, até
gue se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situacéo junto ao
SICAF.

18.12.1 Serarescindido o contrato em execug¢do com a contratada inadimplente no SICAF, salvo
por motivo de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta
relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

18.13 Previamente a emisséo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo devera
realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensao temporaria de participacdo em
licitacdo, no ambito do érgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrucdo Normativa n° 3,
de 26 de abril de 2018.

18.14 Quando do pagamento, seré efetuada a retencéo tributaria prevista na legislacéo aplicavel,
em especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo Xl da
IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

18.15 E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, & empresa privada que
tenha em seu quadro societario servidor publico da ativa do 6rgédo contratante, com fundamento
na Lei de Diretrizes Orgamentarias vigente.

18.16 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizacédo
financeira, e sua apuracdo se fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo
pagamento, em que 0s juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més,
ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicacao das seguintes férmulas:

EM=1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratérios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensagcéo financeira = 0,00016438, assim apurado:

6/100
365

I = (TX) | =

I= 0,00016438 365
TX = Percentual da taxa anual = 6%.

18.17. Em relacdo & concesséo de uso da lanchonete, os valores mensais a serem pagos pela
CONTRATADA, deveréo ser recolhidos através de boletos retirados junto & Coordenagéo de
Financas e Contratos deste IFRN até o 5° dia util do més subsequente ao vencido;

18.17.1 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento mensal da concesséo, serd cobrada uma
multa de 2% e os valores devidos deverao ser atualizados financeiramente desde a data prevista
no subitem 18.17 até a data do efetivo pagamento, tendo como base o indice de Precos ao
Consumidor Amplo — IBGE, mediante a aplicacdo da seguinte formula:
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AF =[(1 + IPCA-IBGE/100)N/30 - 1] x VP, onde;

IPCA-IBGE = indice de Precos ao Consumidor Amplo — Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica;

AF = Atualizagdo Financeira;

VP = Valor da parcela a ser paga

N = nimero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento.

18.17.2 No periodo de férias escolares e paralisacdes das atividades de ensino e administrativas
o IFRN — Campus Natal — Cidade Alta que porventura ocorrerem, o valor mensal da concessao
sofrera reducédo de acordo com os dias de nao funcionamento do campus, sendo a cobranca

assim conforme dias proporcionais de funcionamento da cantina.
19. REAJUSTE

19.1. Os pregos inicialmente contratados sé&o fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado
da data limite para a apresentacdo das propostas.

19.2. Apés o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os
precos iniciais do fornecimento de refeicBes serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pela
CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas
apos a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte férmula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de
1994):

R=V (-1°/1° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual a ser reajustado;

I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data fixada para
entrega da proposta na licitacao;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

19.3. O valor da concessdo de uso, na forma de compensacdo mensal, sera reajustado
anualmente sempre no més de aniversario da proposta vencedora do certame licitatério, com
base no indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA), acumulado dos dltimos 12
(doze) meses. Optou-se por esse indice em face da recomendacgédo da Assessoria de Gestédo de
Contratos da Pro-Reitoria de Administracdo do IFRN, realizada por meio do Oficio Circular
05/2021/GECON/PROAD/RE/IFRN, em anexo.

19.3.1. Dado que o valor da concessao se trata de uma composi¢do em gue incide as despesas
com energia e agua, os valores das tarifas deverdo ser atualizados de acordo com as
concessionarias responsaveis pelo fornecimento desses recursos, devendo compor o novo valor
total da concesséo.

19.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o0 interregno minimo de um ano sera contado a
partir dos efeitos financeiros do dltimo reajuste.

19.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE
pagara & CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a
diferenca correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo.

19.5. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.
19.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma

ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela
legislacdo entdo em vigor.
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19.7. Na auséncia de previsédo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerédo novo indice
oficial, para reajustamento do prec¢o do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

19.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

20. GARANTIA DA EXECUGCAO

20.1. O adjudicatario prestara garantia de execugao do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n°
8.666, de 1993, com validade durante a execucédo do contrato e por 90 (noventa) dias apos o
término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato.

20.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do
contratante, contados da assinatura do contrato, a contratada devera apresentar comprovante
de prestacdo de garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica,
seguro garantia ou fianga bancaria.

20.2.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicacéo
de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o
maximo de 2% (dois por cento).

20.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo 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.

20.3. 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/MP n° 5/2017.

20.4. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

20.4.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigacBes nele previstas;

20.4.2. prejuizos diretos causados & Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execugédo do contrato;

20.4.3. multas morat6rias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

20.4.4. obrigac®es trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, nédo
adimplidas pela contratada, quando couber.

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

20.6. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica
na Caixa Econdmica Federal, com correcao monetéria.

20.7. Caso a opc¢dao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob
a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custédia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme
definido pelo Ministério da Fazenda.

20.8. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa rendncia
do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.
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20.9. No caso de alteragcdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada a nova situagédo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados
guando da contratacéo.

20.10. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacédo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposicao no prazo maximo de 10 (dez)
dias (teis, contados da data em que for notificada.

20.11. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacédo que rege a matéria.
20.12. Sera considerada extinta a garantia:

20.12.1. com a devolucdo da apodlice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da
Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas
do contrato;

20.12.2. no prazo de 90 (noventa) dias apés o término da vigéncia do contrato, caso a
Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo serd ampliado, nos
termos da comunicacao, conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN
SEGES/MP n. 05/2017.

20.13. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela
contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sancdes a contratada.

20.14. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista
no neste Edital e no Contrato.
21. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

21.1. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, a CONTRATADA
que:

a) falhar na execuc¢édo do contrato, pela inexecuc¢éo, total ou parcial, de quaisquer das obrigactes
assumidas na contratacao;

b) ensejar o retardamento da execug¢é&o do objeto;
c) fraudar na execugédo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

21.2. Pela inexecucao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracéo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sancoes:

i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obriga¢des contratuais
consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos
para o servi¢co contratado;

i) Multa de:

(1) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execucao dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias.
Ap6s o décimo quinto dia e a critério da Administracéo, no caso de execu¢édo com atraso, podera
ocorrer a ndo aceitac@o do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecucao total da
obrigacdo assumida, sem prejuizo da resciséo unilateral da avenca;
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(2) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
atraso na execu¢do do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de
inexecucao parcial da obrigacdo assumida;

(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso
de inexecucdao total da obrigacdo assumida;

(4) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante
das tabelas 1 e 2, abaixo; e

(5) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentacao da
garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacéo), observado o maximo de 2% (dois por
cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administracdo CONTRATANTE a
promover a rescisdo do contrato;

(6) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos seréo consideradas independentes
entre si.

iii) Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgédo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracédo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até
dois anos;

iv) Sancdo de impedimento de licitar e contratar com drgdos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

v) Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragédo Publica, enguanto
perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitacdo
perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a
Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

21.3. A Sancao de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também ¢é aplicavel
em quaisquer das hipéteses previstas como infracdo administrativa neste Termo de Referéncia.

21.4. As sanc0es previstas nos subitens “”, “iii”, “iv” e “v” poderao ser aplicadas a CONTRATADA
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

21.5. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragbes séo atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 1 e 2:
Tabela 1
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

5

1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2

INFRACAO

ITEM DESCRICAO GRAU

1 Permitir situacéo que crie a possibilidade de causar dano 05
fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias letais, por
ocorréncia,;

2 Suspender ou interromper, salvo motivo de forgca maior ou 04
caso fortuito, os servicos contratuais por dia e por unidade
de atendimento;

3 Manter funcionério sem qualificacdo para executar os 03
servi¢os contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servi¢co determinado pela 02

fiscalizacao, por servigo e por dia;
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5 Retirar funciondrios ou encarregados do servi¢o durante o 03
expediente, sem a anuéncia prévia do CONTRATANTE,
por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a 01
pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por dia;
7 Cumprir determinacéo formal ou instrucdo complementar 02
do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;
8 Substituir empregado que se conduza de modo 01

inconveniente ou ndo atenda as necessidades do servico,
por funcionario e por dia;

9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nédo 03
previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia
formalmente notificada pelo 6rgéo fiscalizador, por item e
por ocorréncia,;

10 Indicar e manter durante a execuc¢éo do contrato os 01
prepostos previstos no edital/contrato;

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme | 01
previsto na relacdo de obrigaces da CONTRATADA

21.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n® 8.666, de 1993, as
empresas ou profissionais que: 21.6.1. tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por
meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

21.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;

21.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de
atos ilicitos praticados.

21.7. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4& em processo
administrativo que assegurara o contraditorio e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-
se 0 procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

21.8. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a
serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for
0 caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Uni&o e cobrados judicialmente.

21.8.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo méaximo de 10 (dez)
dias, a contar da data do recebimento da comunicacg&o enviada pela autoridade competente.

21.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta
do licitante, a Uni&do ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme
artigo 419 do Cadigo Civil.

21.10. A autoridade competente, na aplicagéo das sang¢es, levara em consideracéo a gravidade
da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracao,
observado o principio da proporcionalidade.

21.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de préatica de infrac@o

administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a
administracdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo hecessarias a
apuracao da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instaurac@o de investigagcédo
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacédo - PAR.

21.12. A apuracgédo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas como
ato lesivo & Administracédo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de
agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.
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21.13. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuragéo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracéo
Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a
participacdo de agente publico.

21.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. CRITERIOS DE SELEGCAO DO FORNECEDOR.

22.1. As exigéncias de habilitagéo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista séo as usuais
para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

22.2. Os critérios de qualificagdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estédo previstos
no edital.

22.3. Os critérios de qualificacéo técnica a serem atendidos pelo fornecedor seréo:
22.3.1. De acordo com o item 5 deste Termo de Referéncia.
22.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serao:

22.4.1. Valor Global da licitacdo: R$956.900,00 (novecentos e cinquenta e seis mil e novecentos
reais).

22.4.2. Valores unitarios: conforme planilha de composicao de precos anexa ao edital.
22.5. O critério de julgamento da proposta € o menor preco global.

22.6. As regras de desempate entre propostas sédo as discriminadas no edital

23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

23.1. O custo estimado da contratagdo € R$956.900,00 (novecentos e cinquenta e seis mil e
novecentos reais).

24, DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

24.1. As despesas decorrentes da contratacdo oriunda dessa licitacdo correrdo as custas dos
recursos consignados ao IFRN no exercicio de 2022 e demais exercicios posteriores enquanto
durarem as mesmas. Na UG 152711; Fonte 0100; PTRES 171169; Pl L2994P23ACN.

Natal(RN) 10 de marco de 2022.
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