Ministério da Educagdo
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia Baiano

Campus Serrinha

Serrinha, 18 de agosto de 2023

MINUTA DO TERMO DE REFERENCIA

PRESTACAO DE SERVICO CONTINUO
PREGAO ELETRONICO SRP N2 [02/2023]
(Processo Administrativo n.° [XXX])

1. DO OBIJETO

1.1 A presente licitagio tem por objeto a CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO COLETIVA PARA FORNECIMENTO DE REFEICOES PRONTAS E TRANSPORTADAS do tipo
lanches (manh3d e tarde), almogo e ceia com padrdo de cardapio basico, servidos individualmente em
embalagens descartaveis ou no sistema self service, contemplando a distribuicdo das refeigGes, a higienizagdo do
ambiente e todos os materiais e equipamentos necessarios, conforme caracteristicas, condigdes e demais
exigéncias constantes neste Termo de Referéncia.

1.2 O servigo sera prestado assegurando uma alimentagdo balanceada e em conformidade com as normas e
procedimentos técnicos, culinarios e higiénicos preconizados para os servicos de alimentagdo, respeitando a
cultura local e com atengao as condigGes socioambientais.

1.3 Os itens requisitados para fornecimento estdo dispostos na tabela 01 a

seguir: Tabela - 01

Quantidade VALOR
" . VALOR TOTAL
ITEM | CATSER DESCRICAO UND. de UNITARIO
ESTIMADO(RS)
refeicdes/ano| ESTIMADO(RS)
Servigo de refeigdo pronta
transportada, incluindo aquisi¢do dos
1 |31  |materiais, preparo e distribuicdo - Refeicdo|  58.750 RS 15,67 RS 920.416,67
Lanche da manha: prato principal,
bebida e fruta.




Servigco de refeicdo pronta
transportada, incluindo  aquisigao,

preparo e distribui¢cdo — RS 22,50 RS 540.000,00

2 |6321 Refeigao 24.000

Almogo: prato principal,

acompanhamento, guarni¢ao

Servigo de refeicao pronta
transportada, incluindo aquisicdo dos

materiais, preparo e distribuicdo — RS 14,50 RS 543.750,00

3 |6321 Refeigao 37.500

Lanche da tarde: prato principal, bebida

e fruta.

Servigco de refeicdo pronta
transportada, incluindo aquisicdo dos
4 |6321 materiais, preparo e distribuigio — Refeicdo|  13.250 R$ 20,33  |R$269.416,67

Ceia: prato principal, bebida e fruta.

VALOR TOTAL ESTIMADO DA LICITACAO R$ 2.273.583,33

1.3.1 Para este calculo foi considerado o total maximo estimado de refei¢ées distribuidas anualmente pelo IF
Baiano — Campus Serrinha, acrescido da previsao de estudantes ingressantes no ano de 2024. Maiores
informagdes referentes ao quantitativo total estimado de refeicdes a serem servidas no Refeitério, vide “item 4”
deste Termo de Referéncia - “DAS ESPECIFICACOES DOS SERVICOS E SUA EXECUCAO”.

1.3.2 Com o intuito de executar o recurso financeiro proveniente do PNAE, a Contratante ficara responsavel pela
aquisicdo da matéria-prima para compor a sobremesa (frutas), bem como Contratada responsavel pela
manipulagdo desse item, contemplando o recebimento e distribuigao. Cabendo a Contratada permitir e facilitar a
distribuigdo das frutas como sobremesa durante a distribuicdo das refeicées (almogo).

1.3.3. Justifica-se o agrupamento devido a natureza do objeto (servigo de fornecimento de refeigées), tendo em
vista a necessidade de um maior controle na fiscalizagao em relagdao a garantir qualidade e seguranga, por ser
econdmica e logisticamente mais viavel, tendo em vista que os produtos sdo similares, e o seu agrupamento
perfaz um valor maior a ser cotado, proporcionando uma maior economia de escala, melhoria na padronizagdo,
logistica e gerenciamento das compras, ja que a unidade gestora solicitara o objeto a um nimero menor de
fornecedores, bem como maior agilidade no julgamento do processo.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

2.1 . A contratag¢do se deve a necessidade de atendimento a Lei 11.947 de 16/06/2009, que traz no seu art. 3¢
que, a alimentagdo escolar é direito dos alunos da educagdo basica publica e dever do Estado, e no art. 42 que, o
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formagao de habitos alimentares
saudaveis dos alunos, por meio de a¢des de educagao alimentar e nutricional e da oferta de refeigées que
cubram as suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo.

2.2 Em virtude do recuso do PNAE ndo poder ser utilizado para contratagdo de servigos, mesmo para o
fornecimento de alimentagdo, o Campus fara a aquisicdo de géneros alimenticios provenientes da agricultura
familiar e de empreendedores familiares rural e distribuira os itens aos discentes para compor o cardapio do
almogo, até que seja concluida a execugdo do recuso, conforme as condi¢cdes definidas neste Termo de
Referéncia.

2.2.1 Esta agao entre o IF Baiano Campus Serrinha e a CONTRATADA é de extrema importancia para garantir a
execucdo do Recurso do PNAE em virtude da escolha realizada para continuar oferecendo alimentagdo
(PRONTAS E TRANSPORTADAS), aos alunos com seguranga diante das condigdes impostas pela estrutura
operacional e estrutural da CONTRATANTE, portanto se faz necessario a aquisicio de refeicdo transportada



e distribuida individualmente no Refeitdrio da instituigdo.
2.3 . A contrata¢dao de empresa especializada para o fornecimento de refei¢cdes, também se justifica:

a. mediante a necessidade de atender aos aproximadamente 367, 465 e 425 alunos matriculados nos cursos de
educagao bdsica nos anos de 2023, 2024.1 e 2024.2, respectivamente, através da distribuicdo de refei¢cdes do tipo
lanche, almogo e/ou jantar, de segunda-feira a sexta-feira, podendo em casos excepcionais, acontecer aos
sabados, durante o periodo letivo, conforme calendario aprovado pelo CONSUP, incluindo o periodo de férias;
além de outros fornecimentos, de acordo com solicitagdo prévia para atendimento aos eventos académicos,

cientificos, esportivos e culturais;

b. pela necessidade da permanéncia dos estudantes na instituigdo, bem como, a racionalizacdo de gastos e
otimizacdo das atividades administrativas, melhorando o aproveitamento dos recursos materiais, financeiros,
humanos despendidos na contratagao de servigos de terceiros, contratagdo de géneros alimenticios,
equipamentos e utensilios, servico de manutengdo de equipamentos, uma vez que a contratagdo podera ser

realizada por meio de Unica licitagdo.

3. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS

3.1. Os servigos objeto deste estudo se enquadram como servigos continuados, pois trata-se de atividade a ser
desenvolvida diariamente e sem solugdo de continuidade, e sua interrup¢ao pode comprometer as atividades
académicas, tendo em vista o impacto na saude alimentar junto ao desenvolvimento estudantil.

3.2. Os servigos objeto deste termo possuem padroes de desempenho e qualidade passiveis de definigao
objetiva no edital, por meio de especificagées usuais do mercado, se configurando, deste modo, como “servigo
comuns” (paragrafo unico do art. 12 da Lei 10.520/2002: &12 do art. 22 do Decreto n25.450/2005: art.14 da
Instru¢do Normativa n205/2017 da SEGES/MPDG).

4. FORMA DE PRESTACAO DOS SERVIGOS

4.1. Fornecimento de refei¢cdes prontas e transportadas do tipo lanches (manha e tarde), almogo e ceia com
padrdo de carddpio bdsico, servidos individualmente em embalagens descartdveis ou no sistema self
service, contemplando a distribuigdao das refeigdes, a higienizagdo do ambiente e todos os materiais e
equipamentos necessarios.

4.2. O servigo sera prestado nas dependéncias do IFBAIANO - Campus Serrinha, de segunda a sexta-feira,
podendo acontecer aos sabados, domingos, feriados, conforme calendario aprovado pelo CONSUP (Conselho
Superior do IF Baiano), incluindo o periodo de férias; além de outros fornecimentos, de acordo com solicitagdo
prévia para atendimento aos eventos académicos, cientificos, esportivos e culturais, sempre em dias e horario
pré- estabelecidos.

4.3. Segue abaixo informagodes a cerca das quantidades de refeigoes.

Quadro 1. Estimativa de fornecimento de refeigoes

tem Quantidade diaria Quantidade Quantidade anual
estimada mensal estimada estimada
01. Lanche da manha 235 4700 58750
02. Almogo 96 1920 24000
03. Lanche da tarde 150 3000 37500
04. Ceia 53 1060 13250

OBS: Para a estimativa maxima das refeigdes foi considerada uma margem de seguranga de 15% em relagdo aos

alunos matriculados no ano de 2022.

4.4. O quantitativo de refei¢des solicitadas diariamente pode variar em 20%, para mais ou para menos, ficando a



CONTRATANTE na obriga¢do de comunicar com, no minimo, duas horas de antecedéncia do horario estabelecido
para chegada da CONTRATADA a o local de distribuicdo. O pagamento sera baseado na quantidade de refeiges

servidas.

4.5. Inicialmente foi definida uma faixa de horario na qual deve ocorrer a distribuicdo das refeigdes, sendo
necessario aproximadamente 01 hora para a distribuicdo dos lanches e ceia, de 01 hora e meia para a
distribuicdo do almogo. A estimativa de hordrio para distribui¢do das refeicoes esta disposto no quadro abaixo e

podera sofrer modificagcdes de acordo com a necessidade da CONTRATANTE.

Quadro 2. Estimativa dos hordrios para distribuicdo das refeicGes (poderao ser ajustados).

Horario do lanche daj|Horario do||Hordrio do lanche da

Horario da ceia
manha almogo tarde
09:30 as 9:50 11:50 as 13:00 |[15:10 as 15:30 18:00 as 18:30

4.6. As refei¢des deverdao chegar ao local de distribuigdo da CONTRATANTE no maximo 20 minutos antes do
horario de distribuigdo previsto, respeitando o bindmio tempo x temperatura e a conservacdo dos alimentos

conforme as disposigoes da RDC n2 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA.

4.7 A CONTRATADA devera atender a todas as especificagoes estabelecidas neste Termo de Referéncia e todo o
processo produtivo das refeigées devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislagdes especificas da area,
de acordo com a Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle - APPCC e Boas Praticas de Fabricagdo — BPF
(Portaria MS n° 1428/1993, Portaria MS n° 326/1997, RDC n° 275/2002, RDC n°216/2004) e Procedimentos
Operacionais Padronizados—POP (RDC n2275/2002 da Anvisa). Para melhor prestacdo do servico deve-se

considerar também a Portaria CVS-5/13, 09 de abril de 2013.

4.8 As refeigoes serao distribuidas diretamente aos alunos disponibilizadas em por¢ées individuais, em
embalagens adequadas e descartaveis, que comportem o volume das quantidades per capitas previstos
neste Termo de Referéncia, ou em bancada térmica para servico self service, devidamente acompanhadas de
talheres (garfo, faca ou colher, conforme a necessidade da refei¢do) e guardanapos. As embalagens devem ser

identificados com a data e horario de preparo e data e horario de validade.

4.9 Nao serdo aceitas refeigdes em desacordo com as condigdes indicadas neste Termo de Referéncia, bem como

na respectiva proposta do Contratado, salvo fato superveniente devidamente acatado pela Instituigdo.

4.10 Constatadas irregularidades no objeto contratual, a contratada, as suas expensas, tera o prazo determinado

pela Administragao, a partir da notificagdo, para cumprir a determinagdo, sem prejuizo das penalidades cabiveis.

4.11 E vedada a comercializagdo no local de distribuigdo das refei¢des de quaisquer produtos, sendo fornecido

apenas o que é estabelecido neste Termo de Referéncia.
4.12TRANSPORTE E A DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

4.12.1 A distribuicdo devera ser acompanhada por funciondrio da CONTRATADA. Por ocasido de entrega, a
contratada devera colher a data, a hora, 0 nome, o cargo, a matricula e a assinatura do servidor ou membro da
comissdao da contratante responsdvel pelo recebimento, quando outro instrumento de controle ndo for

fornecido pela Instituigdo.

4.12.2 O porcionamento deve acontecer nas dependéncias da CONTRATADA, sendo a refei¢gdo transportada em
veiculo fechado, acondicionada em embalagens descartaveis ou em hot box e transportado imediatamente,

respeitando o bindmio tempo x temperatura, em recipiente hermeticamente fechado (caixa hot box), conservando



a temperatura do produto refrigerado ao redor de 42C, ndo ultrapassando 62C ou acima de 702C para os
alimentos aquecidos. Deve-se seguir os requisitos para o Transporte de Alimentos por meio da Portaria CVS-5/13,
09 de abril de 2013. 4.12.3 Os recipientes que estarao contidos nas caixas isotérmicas deverao estar devidamente
tampados e/ou lacrados, de modo a impedir possiveis contaminantes. As preparagdes quentes ndo devem ser

transportadas nas mesmas caixas isotérmicas que as preparagoes resfriadas.

4.12.4 O veiculo a ser utilizado para o transporte das refeices devera atender as especificagées técnicas da

legislagdo vigente citada nesse Termo de Referéncia.

4.12.5 A empresa contratada deve possuir e manter disponivel termdmetro de haste de aco inox para avaliar a
temperatura interna dos alimentos, durante a produgdo e transporte dos mesmos. Devera manter também 01
termometro para controle da temperatura, no local onde serdo entregues as reifei¢gées, no IF Baiano, Campus
Serrinha. Para avaliar a conformidade das temperaturas a contratada devera se basear nas recomendagées da
RDC n2? 216/2004 para cadeia quente e da CVS 5/2013 para cadeia fria. No momento da recep¢ido da
alimentagdo, havera o acompanhamento de um(a) servidor(a) especialmente designado(a), que executara a
conferéncia da alimentagdo entregue, assim como a quantidade de refeicdes servidas através de tickets ou

outro meio de controle.
4.13 DO CARDAPIO E SUA EXECUCAO

4.13.1 A CONTRATADA devera apresentar com no minimo 15 (quinze) dias de antecedéncia para aprovagdo em
tempo habil pelo fiscal do IF Baiano os cardapios a serem executados no més subsequente, com cardapios
diferentes por semana, conforme padrao contratado apresentado pela CONTRATATE, enviado a contratada 20
dias antes do inicio do ciclo. Apés a aprovagdao, o mesmo sé podera sofrer alteragées, desde que sejam mantidos
os padrdes estabelecidos neste Termo de Referéncia e que sejam apresentadas justificativas formalizadas, por
escrito a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da produgao do cardapio em
questdo. Fica facultado a CONTRATANTE o direito de aceitacdo das justificativas e das alteragbes propostas
pela CONTRATADA. Sé sera permitido preparagoes fritas no maximo 4x vezes no més ou 1x por semana. O
cardapio apresentado e as preparagoes elaborados devem estar de acordo com a Resolugido n2 06 de 8 de maio
de 2020 do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE e, caso haja alguma revogagao ou atualizagdo,

considerar a mais atual.

4.13.2 O cardapio deve também atender as particularidades dos discentes deste Campus, em caso de alergias,
intolerancias alimentares, doengas crénicas ndo transmissiveis, questGes religiosas e alimenta¢do vegetariana

sempre quando houver e for solicitada pelo fiscal do contrato, com antecedéncia minima de 24 horas.

4.13.3 A CONTRATADA devera apresentar, junto com os carddpios aprovados, as fichas técnicas de todas as
preparagdes contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valor energético e a composigao nutricional
destas (macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sddio), o qual deve ser elaborada pelo profissional

nutricionista, responsavel técnico da contartada;

4.13.4 O cardapio devera ser divulgado semanalmente pela CONTRATADA em local visivel nas dependéncias da
CONTRATANTE e disponibilizado em meio eletrénico;

4.13.5 Em relagdo ao padrido da refeicdo para ALMOCO devera constar do seguinte cardapio: prato principal,
acompanhamento, guarnigdo. (1) Prato principal — composto de carne bovina, frango, peixe, ovino e suino, além
de uma opcdo vegetariana; (2) acompanhamento - arroz (70% branco e 30% integral) e feijao; (3)
guarnigdo — macarrao, farofa, puré, pirao, outro, podendo ser ofertada mais de uma opgdo, sempre em
combinagdo com o prato principal; (4) salada crua ou cozida. Todos os dias serdo servidos o prato
principal de refeicdo ovolactovegetariana para atender aos usudrios desse tipo de alimentagdo, que ndo deve
ultrapassar a 15% do atendimento total da unidade, sendo a frequencia das preparag¢des descritas nos quadros a

seguir.

4.13.6 Da refeicdo padrdo para LANCHE DA MANHA devera constar do seguinte cardapio: prato principal e
bebida ou fruta. (1) prato principal - patissarias ou siimilares, etc; (2) Fruta ou suco - fruta inteira ou porgdo ou
suco de frutas in natura (200ml) e/ou polpa de fruta (200ml), preparadas com no maximo 6% de agucar,

sendo a



frequencia das preparag¢des descritas nos quadros a seguir.

4.13.7 Da refei¢ao padrao para LANCHE DA TARDE devera constar do seguinte cardapio: prato principal e bebida
lactea. (1) prato principal - patissarias ou similares, etc; (2) bebida - a base de leite como iogurte integral,
mingaus, café em infusdo com leite integral (50% café e 50% leite), achocolatado preparado com chocolate em
po de boa qualidade, sem adig¢do de agticar, sendo a frequencia das preparagées descritas nos quadros a seguir.

4.13.8 Da refeigao padrao para CEIA devera constar do seguinte carddapio: prato principal, sobremesa e bebida. (1)
prato principal - composto por preparacdes a base de carne bovina /frango/ovos/atum/queijo, etc; (2)
acompanhamento - arroz, macarrao, pdo, tapioca, cuscuz, outro; (3) sobremesa - fruta inteira ou por¢do ou suco
de frutas in natura (200ml) e/ou polpa de fruta (200ml), preparadas com no maximo 6% de agucar; (4) bebida
lactea- a base de leite como iogurte integral, mingaus, café em infusdo com leite integral (50% café e 50%
leite), achocolatado preparado com chocolate em p6 de boa qualidade, sendo a frequencia das preparagées

descritas nos quadros a seguir.

4.13.9 O uso de temperos industrializados no preparo das refeicées ndo sera permitido. Devem ser utilizados
temperos naturais, como por exemplo: alho, cebola, louro, coentro, cebolinha.

4.13.10 A quantidade de sal e agucar refinado utilizada nas preparacoes devera ser a menor possivel observando

também a pesquisa de satisfacdo dos comensais e/ou fiscal do contrato.

4.13.11 A frequéncia de alimentos do cardapio podera sofrer modificaces de acordo com as caracteristicas e
preferéncias da populagdo atendida e sera reavaliada periodicamente pela equipe de Nutrigdo da
CONTRATANTE.

4.13.12 O recebimento do objeto devera ser realizado por servidor responsavel da instituicdo, mediante
conferéncia de volumes e verificagdo de sua conformidade com as especificagbes constantes neste Termo de
Referéncia. A CONTRATADA devera atentar-se ainda ao quantitativo e forma de preparo das refeigdes, bem

como outras especificagées técnicas demonstradas nos Quadros abaixo.

Quadro 3. Descrigao da composi¢do do cardapio da refeicdo do Almogo, detalhamento dessa composicdo e suas

respectivas quantidades per capita

QUANT

PRONTA
DETALHAMENTO DA ;
PREPARAGAO COMPOSICAO - MINIMA PER
COMPOSICAO
CAPITA (g ou

ml)

Folhosos, legumes

Oferta de um tipo de salada

diariamente, contendo, pelo menos,

trés tipos de vegetais, sendo uma

delas folhosa. Pode ser acrescido ainda de um tipo
de fruta. Sem uso de maionese ou molho pronto.
Saladas crua ou
Hortifruti Itens como cheiro verde, coentro, 90
cozida
cebolinha, salsa, entre outros, ndo
serdo contabilizados nesse
quantitativo minimo, compondo a
preparagdo como temperos.

Obs: Saladas de vegetais cozidos

devem ser servidas frias.




Pratos principais

(Cérneos)

Grelhados, assados, chapeados,

150
3 fritos e similares.
Bovina: cortes de
primeira (alcatra,
coxdo mole, maminha, | Cozidos, ensopados, moquecas,
patinho lagarto, filé, | empanados, refogados, ao molho e 180
contrafilé) e cortes de | similares.
segunda (coxdo duro,
fraldinha, acém). PreparagGes mistas (lasanha,
300
escondidinho, panquecas, similares
Grelhados, assados, chapeados,
200
Aves: coxa e fritos e similares.
sobrecoxa, peito com osso e
sem pele Cozidos, ensopados, empanados,
220
refogados, ao molho e similares
Grelhados, assados, chapeados,
150
fritos e similares.
Aves: peito sem osso e sem Cozidos, ensopados, empanados, 180
pele refogados, ao molho e similares
Preparagdes mistas (lasanha,
300
escondidinho, panquecas e similares
Peixes: de boa Grelhados, assados, chapeados,
150
qualidade, com fritos e similares.
recomendagdo para:
filé de merluza e Cozidos, ensopados, empanados, 180
pescada amarela. refogados, ao molho e similares
Grelhados, assados, chapeados,
180
Suinos: de boa fritos e similares (com osso)
qualidade, com
recomendagdo para:
cao p Grelhados, assados, chapeados,
ernil, lombo e
P ! fritos e similares (com osso)
. 150
bisteca.
Ovinas: de boa
qualidade, com
Ensopado 200
recomendagdo para:
pernil, paleta.
Embutidos ou carnes | Churrasco misto (frango com osso, 250
salgadas: podem ser servidos | carne bovina e linguica toscana)
com outras carnes
(espetinhos, Feijoada ou dobradinha 300

feijoada, cozido) ou




acompanhada por

molhos. Sugestdo para uso
de: almondegas,

linguica calabresa e

linguiga toscana

Cozido completo

300

Virado a Paulista (ovo, linguiga

toscana e carne suina sem 0sso)

250

Viscera: a recomendagdo é

para uso do figado

Grelhado, ao molho

150

Opgao

ovolactovegetariano

Preparac¢des a base de soja,

ovo, queijo e legumes

Almondega, hamburguer, jardineira,

mogqueca e similares

150

Escondidinho, lasanha, legumes com queijo.

yakisoba e similares

200

Acompanhamento

Arroz

Arroz parboilizado ou integral,
acompanhados de um tipo de

vegetal ou ndo.

120

Arroz Especial: pode ser
acompanhado de queijos,
leguminosas, dentre outras opgoes
(exemplo: a grega, com lentilha,

dentre outros)

150

Feijao

Feijdo com caldo ou tutu, utilizando
se as variedades do feijdo
(carioquinha, preto, branco e

fradinho).

180

Feijdo tropeiro, contendo pequenos
cortes de carnes, embutidos e/ou

farinha de mandioca.

150

Guarnigao

Preparagées a base de

vegetais, massas e cerais

A base de vegetais, empregando-se
diferentes técnicas culinarias
(cozidos, grelhados, puré ou suflé).
A base de massas cozidas (penne,
espaguete, talharim) acompanhado
de molhos variados (alho e éleo,
pomodoro, branco, dentre outros).
Pirdo e vatapa preparados a base de

farinha de mandioca e de trigo.

120

Farofa preparada a base de farinha

de mandioca e outros ingredientes.

100




Tempero para

salada e molho

Vinagre de maga
Azeite de oliva

extravirgem pimenta em
Molho de pimenta ndo

industrializado

Vinagre de mag3, azeite de oliva e

forma de molho,

dispostos

separadamente em vasilhames adequados. *

10ml
(porcionamento
a critério do

comensal)

Quadro 4. Incidéncia MENSAL minima das preparag6es carneas das refeigdes Almogo.

TIPOS DE CARNE

FREQUENCIA MENSAL

Bovina Primeira sem osso 4

Segunda s/ osso 2
Ave Peito 4

Coxa e sobrecoxa 4
Suina Pernil, lombo ou bisteca 1
Ovina Pernil 1
Pescados Filé de peixe 1
Visceras Figado (bife ou isca) 1
Produtos Servidos com outras carnes (espetinhos, 2
carneos/Embutidos feijoada, dobradinha, cozido).

Quadro 5. Descrigao da composicdo do cardapio do Lanche da manh3, detalhamento dessa composi¢ao e suas

respectivas quantidades per capita

- Bolo: aipim, chocolate, ovos

- Biscoito: tipo polvilho, goma, sequilho

OBS: Preparagdes fritas ndo serdo permitidas.

. QUANTIDADE
COMPOSICAO DO -
B DETALHAMENTO DA COMPOSICAO PRONTA PER CAPITA
CARDAPIO
(g ou ml)
Preparagbes contendo 40 até 60g de
proteina (carne bovina /frango/ovos/atum/queijo,
etc.) tipo patissaria, a exemplo de: Quibe de forno,
cuscuz temperado, pastel de forno recheado,
Prato principal empanada, dentre outros. 100 a 180




Preferencialmente uma fruta inteira, devidamente
higienizada e embalada, pronta para consumo. 130 a 150

OBS: priorizar as frutas da esta¢do do ano.

Suco da fruta integral ou reconstituido (acerola,
caja, umbu, maracuja, caju, goiaba, manga).

Fruta ou suco Quando reconstituido, deve ter concentragdo
minima de 30% de polpa de fruta e no méximo de
6% de agucar (para cada 200 ml de suco, no 250
maximo, 12g de agucar cristal).

OBS: Todas as bebidas (sucos) deverdo ser
acondicionadas em temperatura adequada a sua

preparagao (refrigerada)

Quadro 6. Incidéncia SEMANAL minima das preparagées no Lanche da manha.

TIPOS DE PREPARAGAO FREQUENCIA SEMANAL
Preparagodes tipo patissaria
1
Prato principal Bolo
2
Biscoito
1
Fruta 3
Fruta ou suco
Suco 1

Quadro 7. Descricdo da composi¢cdo do cardapio do Lache da tarde, detalhamento dessa composi¢ao e suas

respectivas quantidades per capita

. QUANTIDADE
COMPOSICAO DO B
B DETALHAMENTO DA COMPOSICAO PRONTA PER CAPITA
CARDAPIO
(g ou ml)
Preparacdes contendo 40 até 60g de proteina
(carne bovina /frango/ovos/atum/queijo, etc.), a
exemplo de: Quibe de forno, cuscuz recheado,
pastel de forno integral, empanada, Beiju,
crepioca, sanduiche
Prato principal natural com recheio de frango, misto quente, 100 a 180

dentre outros.

- Bolo: aipim, chocolate, ovos

- Biscoito: tipo polvilho, goma, sequilho

OBS: Preparagdes fritas ndo serdo permitidas.







Sdo bebidas a base de leite, a exemplo de:

- logurte integral com sabores variados (bebidas
lacteas com aditivos ou adogados é limitada a no
maximo duas vezes por més);

- Preparagdes regionais doces tipo mungunza,
arroz doce (sdo permitidas em no maximo, uma
vez por semana)

- Café em infusdo com leite integral (50% café e
Bebida lactea 50% leite); 200
- Achocolatado preparado com chocolate em pé de
boa qualidade, sem adi¢do de agucar. Proporg¢do
indicada: 02 colheres de sopa de chocolate em pé

para 200ml de leite.

OBS: Todas as bebidas (sucos, lacteas ) deverdo
ser acondicionadas em temperatura adequada a

sua preparagao (aquecida ou refrigerada)

Quadro 8. Incidéncia SEMANAL minima das preparag6es no Lanche da tarde.

TIPOS DE PREPARACAO FREQUENCIA SEMANAL

Preparagodes tipo patissaria

3
Prato principal Bolo
1
Biscoito
1
Café com leite 3

Bebida lactea
Achocolatado ou Preparagdes 1

regionais doces tipo mungunza,

arroz doce

logurte 1

Quadro 9. Descricdo da composi¢cdo do cardapio da Ceia, detalhamento dessa composi¢cdo e suas respectivas

quantidades per capita

QUANT
PRONTA
5 ~ DETALHAMENTO DA ;
PREPARACAO COMPOSICAO . MINIMA PER
COMPOSICAO
CAPITA (g ou
ml)
Grelhados, moida, hamburguer, alméndega 80

Bovina: cortes de

primeira (alcatra,




Pratos principais

(Cérneos)

coxdo mole, maminha).

Preparagdes mistas (lasanha,

escondidinho, panquecas, similares

180

Aves: peito sem 0sso e sem

pele

Grelhados, chapeados,

desfiado.

100

Preparagdes mistas (lasanha,

escondidinho, panquecas e similares

180

Ovos

Cozidos, poché, fritos

120

Preparagdes a base de soja

e queijo

Almondega, hamburguer e similares

120

Acompanhamento

Arroz

Arroz parboilizado ou integral,
acompanhados de um tipo de

vegetal ou ndo.

60

Arroz Especial: pode ser
acompanhado de queijos,
leguminosas, dentre outras opgoes
(exemplo: a grega, com lentilha,

dentre outros)

80

PreparagGes a base de

vegetais, massas e cerais

A base de vegetais, empregando-se
diferentes técnicas culinarias
(cozidos, grelhados, puré ou suflé).
A base de massas cozidas (penne,
espaguete, talharim) acompanhado
de molhos variados (alho e éleo,

pomodoro, branco, dentre outros).

80

Raiz

Batata doce, banana da terra, aipim

20

Pao

P3o de sal, pao de leite, pdo de forma integral

60

Sobremesa

Fruta

Preferencialmente uma fruta inteira, devidamente
higienizada e embalada, pronta para consumo.

OBS: priorizar as frutas da esta¢do do ano.

130a 150

Suco de fruta

Suco da fruta integral ou reconstituido (acerola,

caja, umbu, maracuja, caju, goiaba, manga).

Quando reconstituido, deve ter concentracdo minima
de 30% de polpa de fruta e no maximo de 6% de
acucar (para cada 200 ml de suco, no

maximo, 12g de agucar cristal).

OBS: Todas as bebidas (sucos) deverdo ser
acondicionadas em temperatura adequada a sua

preparagdo (refrigerada)

200




Bebida

Bebida lactea

Sao bebidas a base de leite, a exemplo de:

- logurte integral com sabores variados (bebidas
lacteas com aditivos ou adogados é limitada a no
maximo duas vezes por més);

- Preparagoes regionais doces tipo mungunza,

arroz doce (sdo permitidas em no maximo, uma vez
por semana)

- Café em infusdo com leite integral (50% café e 50%
leite);

- Achocolatado preparado com chocolate em pé de
boa qualidade, sem adicdo de agticar. Proporgdo
indicada: 02 colheres de sopa de chocolate em pé

para 200ml de leite.

OBS: Todas as bebidas (sucos, lacteas) deverdo ser
acondicionadas em temperatura adequada a sua

preparacdo (aquecida ou refrigerada)

Quadro 10. Incidéncia SEMANAL minima das preparagées no Jantar.

TIPOS DE PREPARAGCAO

FREQUENCIA SEMANAL

Carne bovina
1
Prato principal Ave
2
Ovos
1
Preparagdes com queijo ou soja 1
Arroz 1
PreparagGes a base de 1
Acompanhamento vegetais, massas e cerais
Pao 1
Raiz 2
Sobremesa Fruta 3
Suco 2
Café com leite 2
Bebida lactea
Achocolatado ou Preparagdes 2
regionais doces tipo mungunza,
arroz doce
logurte 1

4.14 DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS E REFEICOES

4.14.1 A CONTRATADA, para devido cumprimento dos pontos relacionados ao servigo de alimentagao e nutricao

estabelecidos nesse processo, devera atender as legislag6es abaixo especificadas e as que, por ventura, vierem

substitui-las:

a. Do Ministério da Sadde, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Portaria 1428, de (26/11/93),
Regulamento Técnico sobre Inspegdo Sanitaria, Boas Praticas de Produg¢do e/ou Prestagdo de Servigos e Padrido

de




Identidade e Qualidade na area de Alimentos.

b. Do Ministério da Saude, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria (Portaria SVS n2 326, de 30 de julho de 1997),
Regulamento Técnico sobre “Condigées HigiénicoSanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”, Brasilia - DF, DOU 01/08/1997.

c. Da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria. Resolu¢do RDC N2 275, de 21/10/02. Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos de Alimentos e a Lista de Verificagdo
das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores de Alimentos. Brasilia — DF, DOU de
23/10/2002.

d. Da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004. Dispoe sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo. Brasilia — DF, DOU de 16/09/2004.

e. Da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 14701. Transporte de Produtos Alimenticios Refrigerados —
Procedimentos e Critérios de Temperatura, de maio de 2001.

f. Demais legislagdes que venham a ser promulgadas pelo Poder competente, e que tenham relagdo com o
Objeto deste Edital, durante a vigéncia do Contrato.

4.14.2 Assim, quanto ao controle de qualidade de alimentos, a CONTRATADA devera:

a. Estabelecer e apresentar a CONTRATANTE os critérios e a forma de controle de

qualidade de alimentos praticados, tanto no local de produgao e armazenamento dos géneros, como também no
local de distribuicdo das refeicGes (o refeitorio). Sdo eles, minimamente: limpeza e desinfec¢do de moveis
utensilios e equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; higienizacdo do reservatdrio de
agua; controle de saude dos manipuladores; capacitagao periddica de manipuladores; todos esses com devido
registro em planilhas.

b. Realizar o controle de temperatura dos alimentos durante as etapas de preparo e distribuicdo das refeicoes.
As temperaturas deverdo ser registras em planilhas de controle e serdo acompanhadas por um servidor
designado pela CONTRATADA diariamente.

c. Realizar semestralente controle integrado de vetores e pragas urbanas de acordo com o estabelecido na RDC
n2216 de 2004 no local de produgao das refeigées.

Caso seja necessdrio, o controle quimico de vetores e pragas devera ser realizado por empresa especializada,
conforme legislagdo especifica. O controle quimico devera ser realizado impreterivelmente em fins de semana,
feriados ou recessos académicos. Responsabilizar-se pela execugao e o controle de desinsetizagdo e desratizacao,
no local de armazenamento e produgdo de refeicGes, bem como dizimacdo de pragas dos locais onde sdo
armazenados, produzidos e porcionado os alimentos, em intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos
os registros da operagao e documentacgao, certificando a execugao do servigo, respeitando dos preceitos legais.
Esta periodicidade podera ser alterada caso haja a ocorréncia de algum incidente que possa colocar em
risco a qualidade do servigo. Implantar o Manual de Boas Praticas e, no minimo, os seguintes
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s): Higienizacdo de instalagGes, equipamentos e mdveis; Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacdo do reservatdrio de agua; Higiene e saude dos manipuladores.
4.14.3 O manuseio dos alimentos e as preparagoes deverao obedecer ao Manual de Boas Praticas, a Resolugdo
RDC n2216 de 15/09/2004 da ANVISA e outras legislagées ja citadas nesse Termo de Referéncia.

4.14.4 Deverdo ser oferecidas refeigdes com boa qualidade nutricional, organoléptica

e microbioldgica.

4.14.5 A qualidade nutricional e organoléptica dos alimentos oferecidos sera constantemente avaliada pela
CONTRATANTE, sendo que a CONTRATADA devera atender a qualquer solicita¢gdo referente a mesma.

4.14.6 A CONTRATADA deverd preparar as refeigbes com produtos de boa qualidade, dentro do periodo de
validade e das melhores condigbes de higiene e técnicas culinarias, sendo vedado o reaproveitamento de
qualquer género alimenticio ou preparagao.

4.14.7 Deverdo ser descartadas, diariamente, até o final de cada refeigdo, as preparag¢des ndo servidas.

4.14.8 Os funciondrios envolvidos nos processos de produgdao de alimentos deverdo ser capacitados
rotineiramente sobre a aplicagdo e o cumprimento do Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados.

4.14.9 Todos os requisitos legais preconizados para a garantia do controle higiénicosanitario na produgdo e



distribuicdo de refeicGes deverdao ser seguidos pela CONTRATADA, os quais serdo fiscalizados pela
CONTRATANTE, a partir dos instrumentos de controle do processo produtivo.

4.14.10 Os produtos alimenticios utilizados no preparo das refeicoes deverao atender ao disposto na legislagao
de alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA do Ministério da Saude — MS
e pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA. Algumas observagbes, em relagdo a

qualidade para aquisicdo da matéria-prima, podem ser observados no quadro a seguir:

Quadro 11. Padrao de qualidade para aquisi¢cao de géneros alimenticios

GENERO
ALIMENTICIO RECOMENDACAO TECNICA
Agua A agua utilizada para o preparo de alimentos devera ser filtrada ou mineral.
Aves Devidamente limpas, isentas ao maximo de gorduras aparentes.
Os azeites deverdo ser de boa qualidade. Poderdo ser puros de oliva ou
Azeite misturados com dleos vegetais nobres, onde a incidéncia do primeiro ndao
podera ser inferior a 40%.
cafe O café devera ser de primeira qualidade, com selo de pureza ABIC, fornecido
afé

em embalagem adequada conforme legislacdo.

Congeladas, devidamente limpas, isentas de nervuras e gorduras aparentes.
O fornecimento para esses géneros devem ser de frigorificos idoneos,

Carne bovina i
devidamente registrados nos Orgdos Fiscalizadores. Deverdo ser

armazenados conforme indica a legislagao.

Congeladas, de procedéncia conhecida pela sua idoneidade no mercado. Com
Carne suina

selo de inspeg¢do. Sem a presenca de gorduras aparentes.
Carne ovina Congeladas, de procedéncia conhecida pela sua ido

reai ~ . . . . . .
Cereais, Ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos

Farinaceos e estranhos. As latas ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formagdo de

Leguminosas espumas ou qualquer outro sinal de alteragdo do produto.

Deverdao ser confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio,
obedecendo as normas técnicas regulamentares, isentos de materiais estranhos,
rachaduras, deformagdes, arestas, embalados higienicamente conforme a sua
Descartaveis caracteristica e devidamente acondicionadas conforme orientagdo do fabricante
de forma a garantir a higiene e integridade do produto até seu uso. A
embalagem devera conter externamente os dados de identificagdo, procedéncia

e qualidade.

Observar as caracteristicas de tamanho, cor, odor, grau de maturagdo, auséncia
de danos fisicos e mecanicos. Respeitar a sazonalidade. Ndo devem apresentar
vestigios de insetos. Os ovos devem estar em caixas protegidas por bandejas,
Hortifrutigranjeiros tipo gaveta, apresentando a casca integra, sem rachaduras e sem residuos que
indiquem a falta de higiene do fornecedor. Para as frutas, hortalicas, legumes e
verduras, principalmente as que forem servidas cruas, deverdo ser desinfetadas

com produto adequado a este fim.

O leite devera ser pasteurizado, tipo A ou B, fornecido em embalagens originais,
plasticas e consumido na data prevista pelo fornecedor. Deve-se conferir
Leite e derivados rigorosamente o prazo de validade do leite e seus derivados e as condi¢6es das
embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas. Nao sera

permitido o uso de leite tipo C.

Devem ter embalagens integras, dentro do prazo de validade, boas condicGes
Massas

sensoriais e auséncia de fungos. Ndo devem apresentar vestigios de insetos,

umidade excessiva e objetos estranhos.



Serdo servidos sempre frescos. Os de tipo francés ndo poderdo ser servidos
mais de doze horas apds a fabricagdo. Os de forma poderdo ser do tipo
Pdes industrializado, fornecidos em embalagens plasticas, respeitando-se o padrdo de
qualidade que devera ser de primeira e os prazos prescritos pelo fornecedor,

para consumo.

Congelados ou resfriados, com caracteristicas fisico quimicas compativeis ao
Peixes
consumo, livre de escamas ou outras sujidades. Uso apenas do filé para as

preparagoes.

Todos os produtos devem estar de acordo com as Normas e/ou Resolugées da ANVISA/MS e todos produtos de
origem animal devem ter o nimero do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspeg¢do do
SIF ou SIE ou SIM.

4.14.11 A CONTRATADA devera coletar amostras diariamente, com utensilios e embalagens estéreis, contendo
data, horario, produto ou preparagao (descrever os principais componentes presentes) e nome do responsavel
pela coleta.

4.14.12 Deverao ser coletadas amostras de todas as refeigoes servidas (minimo de 100g por preparagdo), no
horario correspondente a finalizacdo do porcionamento das refeigbes, as quais serdao mantidas sob refrigeracao
(até 42 C) por 72 horas, para eventuais exames microbiolégicos e/ou bromatolégicos, que se fagam necessarios.
A CONTRATADA se responsabilizara por providenciar o exame microbiolégico das amostras coletadas em caso de
suspeita de DTAs proveniente das refeigdes servidas ao publico assim que notificada pela CONTRATANTE. Neste
caso, a CONTRATADA enviara as amostras das preparacdes selecionadas a laboratdrios especializados, bem
como realizara os respectivos pagamentos das despesas com as analises.

4.14.13 A CONTRATADA devera fornecer todos os alvaras de funcionamento, especialmente o sanitario, bem
como apresentar o Manual de Boas Praticas (documento exigido pela Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004/ANVISA) do local onde as refei¢des serdo preparadas no inicio da presta¢do dos servigos e plano de

capacitag¢do aplicado a equipe de pessoal operacional técnico.

4.15 DOS MATERIAIS E EQUIPAMENTOS

4.15.1 Para a perfeita execugdo dos servigos, durante a distribuicio das refeices, a Contratada devera
disponibilizar os materiais, ferramentas e utensilios necessarios promovendo sua substituicio quando
necessario, de acordo com o especificado abaixo:

4.15.2 Conjunto de talheres ndo descartaveis e retornaveis (Ex: garfo, faca e colher), limpos e devidamente
higienizados em perfeito estado de uso, embalados individualmente para atender a quantidade de refeigGes
previamente solicitadas pela Coordenagao de Assuntos Estudantis.

4.15.3 No minimo um guardanapo 30x30 por pessoa, em papel macio.

5. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

5.1. DO LOCAL DA PRESTAGCAO DOS SERVICOS. O servigo sera prestado no IF BAIANO CAMPUS SERRINHA,
situado a Estrada Vicinal Aparecida s/n, na cidade de Serrinha, estado da Bahia.

5.2. DO RECEBIMENTO DOS SERVICOS

5.2.1. O inicio da execucdo dos servigcos devera ocorrer em até 7 (sete) dias corridos, a contar da data da Ordem
de Servigo emitida pelo IF Baiano ao prestador de servigos, nas dependéncias do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia Baiano — Campus Serrinha.

5.2.2. Sera realizada uma vistoria no local de produgdo de refei¢des antes da assinatura do contrato. Um
profissional técnico destinado pela CONTRATANTE realizara a conferéncia das condicGes higi€nicas e sanitarias
no local de produgdo das refeicdes da CONTRATADA.

5.2.3. Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacoes



constantes neste Termo de Referéncia, devendo ser corrigidos ou refeitos ou substituidos no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, as custas da CONTRATADA, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades.

6. DA VISTORIA

6.1. A vistoria ao local de prestacdo dos servicos NAO é obrigatéria, contudo a licitante devera apresentar
declaragdo de que conhece as condigdes locais para a execugdo e entrega do objeto. Caso a licitante deseje
vistoriar o local, devera agendar a visita junto Coordenagdo de Assuntos Estudantis, das 08h00 as 11h00 e das
14h00 min as 16h00 min, e, realizada até um dia antes do Certame.

6.2. As licitantes deverao apresentar declaragdo de que os elementos fornecidos pelo IF Baiano - Campus
Serrinha foram suficientes para o correto dimensionamento dos servigos a serem prestados, bem como para o
levantamento dos materiais e equipamentos a serem fornecidos.

7. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

7.1 Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pela Contratada, de acordo com as condigGes
definidas neste Termo de Referéncia;

7.2 Realizar, no ato da chegada da CONTRATADA ao local de distribuicdo, a averiguagdo e validacdo das porgoes
requisitadas e da adequacdo ao cardapio proposto, bem como o monitoramento da temperatura das
preparagoes e aferi¢ao das temperaturas quando pertinente.

7.3 Realizar o controle de qualidade das preparagdes diariamente, através do acompanhamento dos
procedimentos de controle de qualidade na chegada das refeices ao IF Baiano e durante todo o periodo de
distribuicdo, além da prova didria das refei¢Ges servidas.

7.4 Realizar inspec¢do periodicamente nas dependéncias da Contratada, a fim de verificar a conformidade da
prestagdo dos servigos com as exigéncias deste Termo de Referéncia.

7.5 Realizar diariamente a prova das preparagdes servidas com a finalidade de atestar os parametros de qualidade.
7.6 Realizar pesquisa de opinido com os usuarios acerca dos servicos prestados, com a periodicidade e
divulgag¢do dos resultados a critério da CONTRATANTE que servird de parametro para avaliagdo da prestagcdo de
servigos pela CONTRATADA, bem como efetuar melhorias no atendimento.

7.7 Recusar géneros alimenticios ou preparagées quando de qualidade inferior ou em mal estado de conservagao
que foram consideradas improprias para consumo.

7.7.1 Podera exigir, apds a prova das preparagoes, a substituicdo de qualquer género ou componente alimentar
que nao oferece a qualidade e condi¢do de salubridade exigida.

7.8 Receber o material de acordo com as especificagées descritas neste documento,

rejeitando, no todo ou em parte, o fornecimento executado em desacordo com o

contratado;

7.9 Ter pessoal disponivel para o recebimento do material no horario previsto de entrega do objeto;

7.10 Nos dias estabelecidos previamente para refeigées extraordindarias, comunicar, com, no minimo, VINTE E
QUATRO horas de antecedéncia do horario estabelecido para chegada da CONTRATADA ao IF Baiano o
quantitativo de refeigoes solicitadas.

7.11 Comunicar, com, no minimo, DUAS horas de antecedéncia do horario estabelecido para chegada da
CONTRATADA ao IF Baiano, uma possivel alteracdo no quantitativo das refeicdes a serem ofertadas, diante de
alguma eventualidade, respeitando o limite de 20% para mais ou para menos.

7.12 Prestar as informagOes e os esclarecimentos pertinentes ao objeto, que venham a ser solicitados pelos
representantes da contratada;

7.13 Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por fiscal e gestor do contrato especialmente
designados (equipe de fiscalizagdo), anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano
e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

7.14 Atestar as faturas correspondentes, por intermédio do servidor responsavel pelo acompanhamento do
processo;

7.15 Efetuar o pagamento a empresa, de acordo com a forma e prazo estabelecidos;

7.16 Efetuar a retengdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sangdes cabiveis;

7.17 Proporcionar todas as condigées para que a CONTRATADA possa desempenhar seus servigos dentro das
normas internas do Campus e da legislagdo pertinente em vigéncia;

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

7.19 Nao obstante a Contratada seja a uUnica e exclusiva responsavel pela execugdo de todos os servigos, a
Contratante reserva-se o direito de exercer a mais ampla e completa fiscalizagdo sobre os servigos, diretamente
ou



por fiscais designados, sem que restrinja a plenitude da responsabilidade da contratada;

7.20 Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado da Contratada que
descumprir as normas internas do Campus bem como as obrigacdes estabelecidas neste Termo;

7.21 Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da

contratada, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017;

7.22 Comunicar a CONTRATADA quaisquer irregularidades observadas na execugio dos servigos contratados;
7.23 Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos;

7.24 Registrar ocorréncias relacionadas com a execugdo dos servigos determinando o que julgar necessario a
regularizagao das faltas e defeitos observados;

7.25 Aplicar a Contratada penalidade prevista neste Termo de referéncia, de acordo com a legislagdo;

7.26 Nao permitir que a CONTRATADA execute tarefas em desacordo com as preestabelecidas neste Termo.

7.27 Nao praticar atos de ingeréncia na administragao da Contratada, tais como:

a. Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportarse somente aos prepostos
ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contrata¢dao previr o atendimento direto, tais
como nos servigos de

recepc¢ao e apoio ao usudrio;

b. Direcionar a contrata¢do de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

c. Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio 6rgdao ou entidade
responsavel pela contratagao, especialmente para efeito

de concessao de didrias e passagens.

7.28 Cientificar o 6rgao de representagdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao das medidas cabiveis
quando do descumprimento das obrigag6es pela Contratada;

7.29 Arquivar, entre outros documentos, especificagbes técnicas, contratos e aditamentos, relatérios de
fiscalizagao e notificacdes expedidas;

7.30 Fiscalizar o cumprimento d o s requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pelo art. 32, § 52, da Lei n2 8.666, de 1993.

8. OBRIGACOES DA CONTRATADA

8.1 Executar os servigos conforme especificagées deste Termo de Referéncia, com a aloca¢do dos empregados
necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios, na qualidade e quantidade, necessdrios para a perfeita prestacdo do servico objeto
deste Termo de Referéncia;

8.2 Realizar todas as atividades relativas a producio de refeicdes, a saber: aquisi¢do, recebimento e
armazenamento de géneros; pré-preparo, preparo, transporte e distribuicdo das refei¢Ges; higienizacdo dos
utensilios e do ambiente; elaboragdo e aplicagdao do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados; seletividade e acondicionamento dos residuos, contratagdo, administra¢cdo de pessoal e controle
administrativo das tarefas;

8.3 Zelar pela conservagdo, boa aparéncia e higiene do espago utilizado para distribui¢do das refeigdes, conforme
os padroes exigidos pela legislagdao sanitdria, inclusive na aquisicdo de todo e qualquer material de limpeza e
produtos descartaveis. E de inteira responsabilidade da contratada a higienizagdo do ambiente antes e apés as
refei¢Oes servidas.

8.4 Entregar as refeicdoes devidamente acondicionadas e em perfeitas condigées de consumo;

8.5 Coletar as amostras previamente a distribuicdo das refeigGes;

8.6 Sempre que solicitado, a CONTRATADA devera apresentar documento com o registro do controle didrio das
temperaturas dos alimentos durante a producdo e na hora de entrega;

8.7 A CONTRATADA devera apresentar diariamente ao fiscal do contrato um demonstrativo visual do
quantitativo (gramagem) de todas as preparagoes que serdo servidas antes do inicio da distribuicdo das refei¢oes
e/ou sempre que solicitado pelo(a) fiscal.

8.8 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregées resultantes da execugao ou
dos materiais empregados;

8.9 Manter o quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de modo a cumprir plenamente
as obrigagGes contratuais assumidas, conforme legislacio, e em nuimero suficiente para suprir a quantidade
de refeigdes produzidas e atender ao desenvolvimento de todas as atividades descritas neste Termo de
Referéncia;

8.10 Designar, formalmente o preposto, com plenos poderes para representa-la em todos os Atos do Contrato,
em especial em atas de reunides, termos de recebimento ou recusa de objeto a ser entregue, notifica¢des, oficios
e todos os demais atos relacionados a execugdo docontrato, junto a Contratante, além de exercer a supervisdo e



controle do pessoal, inclusive, quanto ao cumprimento das atividades, jornada de trabalho, utilizagdo de
fardamentos, respondendo por todos os atos e fatos gerados ou provocados pelo seu pessoal. Ficando
claramente definido que os prestadores de servigo disponibilizados para execucdo do contrato estardo
subordinados hierarquicamente a este profissional;

8.10.1 O preposto sera responsavel por:

a. Garantir o cumprimento das atividades, de acordo com as diretrizes

estabelecidas para sua realizagdo;

b. Controlar a pontualidade e qualidade na prestagdo do servico;

c. Reportar-se ao fiscal/gestor de contrato quando necessdario, adotando as providéncias pertinentes para a
corregao das falhas detectadas;

d. Instruir os empregados alocados na execugdo do servico a respeito das atividades a serem desenvolvidas,
alertando-os quanto a necessidade de acatar as normas internas do IF Baiano, corrigir desvios e exigir a correta
execucdo das tarefas, orientando sobre o uso correto dos materiais e equipamentos.

8.11 Promover capacita¢ao das equipes operacional, administrativa e técnica da CONTRATADA no inicio da
realizagdo da prestagdo dos servigos e toda vez que houver substituicio ou nova contratagdo de funcionario,
abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmissiveis por alimentos
(DTA); boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de
equipamentos; prevencdo de acidentes de trabalho, bem como apresentar cronograma para as demais
capacita¢oes ao longo da presta¢do dos servigos. A carga horaria minima de cada curso devera ser de 20 horas e
devera ser realizada a cada 06 meses;

8.12 A CONTRATADA deve responsabilizar-se pela higiene pessoal dos seus empregados que deverdo se
apresentar nos locais de trabalho devidamente uniformizados, em boas condigées de higiene. Quando solicitado,
apresentar o ASO dos funcionarios que trabalham na producao das refeicdes ou quando houver troca do quadro;
8.13 Apresentar quando solicitado os registro dos treinamentos com os manipuladores de alimentos sobre: Boas
praticas de manipulagdo; Higiene pessoal, ambiental, dos alimentos e dos utensilios; Controle e temperatura nas
etapas do fluxo produtivo e no transporte;

8.14 Manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servigo, independente das escalas de
servigos adotadas e de absenteismo;

8.15 Manter, por conta prépria, os custos relacionados com o transporte, alimentagdo e seguranga dos seus
funcionarios, bem como as responsabilidades trabalhistas, previdenciarios e fiscais dos mesmos;

8.16 Realizar, as suas expensas, exames periddicos de saude de seus funcionarios, inclusive exames especificos
de acordo com as normas vigentes, a fim de que seu quadro de pessoal permanega em condigées de saude
compativeis com suas atividades;

8.17 Fornecer uniformes a seus funcionarios condizentes com as atividades a serem

desempenhadas no 6rgdo CONTRATANTE, observando o disposto nos itens seguintes:

a) Calgado fechado com solado antiderrapante para manipuladores de alimentos;

b) Camisa e calga de cores claras paras os manipuladores de alimentos;

c) Avental confeccionado em tecido apropriado a essa finalidade;

d) Touca para protegdo dos cabelos;

e) Luvas, quando necessario.

8.18 Todas os funcionarios deverao utilizar vestuario adequado a natureza do servigo, sendo expressamente
proibido o uso de chinelos, sandalias, bermudas, camisas sem manga, entre outras proibicées das normas
sanitdrias.

8.19 Providenciar que seus funciondrios atendam ao padrao de higiene recomendado pela legislagdo vigente,
devendo os mesmos apresentar-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos e unhas aparadas, sendo
vedado o uso de esmalte nas unhas, além de brincos, colares, pulseiras, relégios e outros adornos, bem como de
telefone celular e fones de ouvido durante a execugdo do servigo;

8.20 Garantir a utilizagdo de uniformes e EPI durante a produgdo e execugdo do servigo.

8.21 Realizar sem atrasos a prestagdo dos servicos objeto deste Termo de Referéncia, nos horarios
predeterminados pela Administragao;

8.22 Utilizar empregados qualificados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em
conformidade com as normas e legislagdes em vigor;

8.23 Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de cracha, além de prové-
los com os Equipamentos de Protegdo Individual — EPI, quando for o caso;

8.24 Responsabilizar-se por todas as obrigagOes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributdrias e as demais
previstas na legislagao especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade ao CONTRATANTE;

8.25 Atender as solicitagoes do CONTRATANTE quanto a substituicdo dos empregados alocados, no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigacoes relativas a execugao
do servigo, conforme descrito neste Termo de Referéncia;



8.26 Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas

da Administragao;

8.27 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertandoos a ndo executar
atividades ndao abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar ao Contratante toda e qualquer
ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungao;

8.28 Relatar a Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo dos servigos;

8.29 Nao permitir a utilizagao de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condigao de aprendiz
para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagao do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho
noturno, perigoso ou insalubre;

8.30 Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas as
condigcdes de habilitagao e qualificagao exigidas na licitagao;

8.31 Guardar sigilo sobre todas as informagoes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

8.32 Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos

quantitativos de sua proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja
satisfatorio para o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do § 12 do art. 57 da Lei n2 8.666, de 1993;

8.33 Aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos ou supressoes que se fizerem necessarios, até o
limite legalmente permitido.

8.34 Permitir o livre acesso da fiscalizagdo da CONTRATANTE a todas as dependéncias ou locais de
armazenamento, producio e distribuicdo das refeicdes, em quaisquer horarios e dias, para inspecionar/vistoriar
as areas e servigos contratados.

8.35 Realizar o desenvolvimento de fichas técnicas, para avaliagdo periddica das preparagoes culindrias. Todas as
preparagcdes do carddpio apresentado a CONTRATANTE deverdao ter suas respectivas fichas técnicas
confeccionadas.

8.36 Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para andlise e aprovagao, qualquer mudang¢a no método
de execucgdo do servigo que fuja das especificacGes constantes deste Termo de Referéncia;

8.37 Conduzir a execug¢ao do servigo com estrita observancia da legislagdo e das normas pertinentes, cumprindo
as determinagdes do ME, mantendo os ambientes das edificagdes sempre limpos e nas melhores condigGes de
seguranga e higiene;

8.38 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do servigo, bem como por todo e qualquer
dano causado, devendo ressarcir imediatamente ao IF Baiano em sua integralidade, ficando o Instituto
autorizado a descontar da garantia ou dos pagamentos mensais devidos, os valores correspondentes aos danos
sofridos;

8.39 Vedar a utilizagdo, na execugao dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de
cargo em comissao ou fungdo de confian¢a no drgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203,
de 2010;

8.40 Fornecer todos os programas obrigatorios relacionados com Saude e seguranga no trabalho, especialmente o
Programa de Controle de Saude Ocupacional (PCMSO), incluindo nos Atestados de Saude dos manipuladores de
alimentos a realizagdao dos exames de coprocultura e coproparasitélogico, em até 30 dias da assinatura do
contrato e renovagdo a cada 12 meses;

8.40.1 Em casos de substituigOes, apresentar os respectivos programas no prazo de 30 dias da admissao.

8.41 Realizar as suas expensas, sempre que necessario e em fung¢ido de atualizagbes

tecnoldgicas e/ou alteragdes de processos de trabalho, o treinamento e/ou reciclagem dos empregados, visando
manter o nivel de qualidade satisfatério dos servigos contratados.

8.42 Atender a RESOLUCAO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004, no que se refere a submeter todos os
postos de trabalho a um programa de treinamento o qual deve ser abordado, no minimo, os seguintes temas: a)
Contaminantes alimentares; b) Doencas transmitidas por alimentos; c) Manipulagdo higiénica dos alimentos; d)
Boas Praticas. O programa de treinamento de Boas Praticas no Servigo de Alimenta¢do e Nutricdo devera ser
fornecido a cada 12 meses, com emissdo de certificado, carga horaria minima de 4h e realizado por profissional
Nutricionista.

8.43 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
gestor/fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecées resultantes
da execucao ou dos materiais empregados;

8.44 Nao podera a Contratada repassar aos seus empregados os custos do uniforme;

8.45 A CONTRATADA devera cumprir, rigorosamente, as normas de Engenharia de Seguran¢a e Medicina do
Trabalho, recomendadas pela legislagdo pertinente, fornecendo aos seus empregados a disposicio do
contratante, os equipamentos de prote¢ao individual (EPl) necessarios a realizacio dos servigos,
independentemente de constarem neste Termo;

8.46 Impor penalidade aos seus empregados que se negarem a utilizar os EPI (Equipamentos de Protegdo
Individual), bem como manté-los nas dependéncias do IF BAIANO CAMPUS SERRINHA,



quando exigido pelas normas de seguranga do trabalho;

8.47 A contratada devera manter durante a execugao do contrato a condi¢do de habilitagdo;

8.48 A inadimpléncia da CONTRATADA, com referéncia aos encargos inerentes aos servigos estabelecidos neste
Termo, nao transfere a responsabilidade por seu pagamento a Administragdo do CONTRATANTE, nem pode
onerar o objeto deste contrato, razdo pela qual a CONTRATADA renuncia expressamente a qualquer vinculo de
solidariedade, ativa ou passiva, com o CONTRATANTE;

8.49 Informar numero telefonico, e-mail, objetivando a comunicacdo rapida no que tange aos servigos
contratados;

8.50 Responder administrativamente, civiimente e penalmente, por quaisquer danos

ocasionados & Administracdo e seu patrimdnio e/ou a terceiros, dolosa ou culposamente, em razdo de agdo ou
de omissdao da CONTRATADA ou de quem em seu home agir;

8.51 Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, os danos
causados, comprovadamente, por seus funcionarios;

8.52 Observar conduta adequada na utilizacdo dos materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios,
objetivando a correta execugdo dos servigos;

8.53 Repor, no prazo maximo de 72 (setenta e duas) horas, qualquer objeto da Administracdo e/ou de terceiros
que tenha sido danificado ou extraviado por seus empregados;

8.54 A empresa contratada sera responsavel pelos danos causados diretamente a

Administracdo, seus bens ou a terceiros, decorrente de sua culpa ou dolo na execugao dos servigos, ndo excluindo
ou reduzindo essa responsabilidade, a fiscalizagdo da contratante, em seu acompanhamento;

8.55 Nao transferir a terceiro, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, o contrato, nem subcontratar
qualquer das prestagdes a que esta obrigada;

8.56 Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de
seguranca da CONTRATANTE;

8.57 Assumir as despesas que incidiram ou venham a incidir sobre o Contrato, com excecdo da publica¢do de seu
extrato e dos Termos Aditivos pertinentes no Diario Oficial da Unido, cuja publicagdo sera providenciada pela
Administragdo;

8.58 Atender prontamente quaisquer exigéncias da Administragdo, inerentes ao objeto do Contrato;

8.59 Fazer com que os usuarios dos servigos recebam tratamentos adequados, respeitosos e atenciosos;

8.60 Receber as observagdes do Fiscal de Contrato, relativamente ao desempenho das atividades, e identificar as
necessidades de treinamento e adequacdo da mao de obra;

8.61 Manter, durante toda a execug¢ao do contrato, em compatibilidade com as obriga¢6es assumidas, todas as
condigdes que culminaram em sua habilitagdo e qualificagdo na fase de licitagao;

8.62 Manter seu cadastramento e documentagdo junto ao SICAF devidamente atualizado, para efeito de
pagamento. A consulta dos documentos e sites constitui meios de atualizagdo de eventuais documentos
vencidos, ou ainda apresentados pelo Contratado sempre que solicitados.

8.63 Fornecer os materiais, utensilios e equipamentos necessdrios a execugdo dos servigos;

8.64 O quantitativo de pessoal (mdo de obra) devera ser suficiente a realizagdo dos servigos contratados.

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

8.66 Desenvolver programas de sustentabilidade tais como de descarte de materiais

potencialmente poluidores, programas de redugdo de energia elétrica, uso racional de agua e de coleta seletiva
de residuos solidos;

8.67 Utilizar somente produtos autorizados pela ANVISA;

8.68 Prestar os servicos em conformidade com os ditames da Resolugdo 20/94 do CONAMA;

8.69 Obedecer aos critérios e praticas sustentaveis:

a. Baixo impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

b. Preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

c. Maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como agua e energia;

d. Uso de inovagdes que reduzam a pressao sobre recursos naturais

9. DA SUBCONTRATACAO

9.1. Ndo sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatério.
10. ALTERACAO SUBJETIVA

10.1 E admissivel a fus3o, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam



observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam
mantidas as demais clausulas e condi¢Ges do contrato; ndo haja prejuizo a execugao do objeto pactuado e haja a
anuéncia expressa do IF Baiano Campus Serrinha a continuidade do contrato.

11. O CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUGAO

11.1 As atividades de gestdo e fiscalizagao da execugao contratual sdo o conjunto de a¢des que tem por objetivo
aferir o cumprimento dos resultados previstos pela Administragdo para o servico contratado, verificar a
regularidade das obriga¢bes previdencidrias, fiscais e trabalhistas, bem como prestar apoio a instrugdao
processual e o encaminhamento da documentagao pertinente ao setor de contratos para a formalizagao dos
procedimentos relativos a repactuagao, alteragdo, reequilibrio, prorrogacdo, pagamento, eventual aplica¢do de
sang0es, extingdo do contrato, dentre outras, com vista a assegurar o cumprimento das clausulas avengadas e a
solugdo de problemas relativos ao objeto.

11.2 O conjunto de atividades de gestdo e fiscalizagdo compete ao gestor da execugdo do contrato, podendo ser
auxiliado pela fiscalizagdo técnica, administrativa, setorial e pelo publico usuario, de acordo com as seguintes
disposic¢oes:

a. Gestdo da Execugao do Contrato: é a coordenacdo das atividades relacionadas a

fiscalizagao técnica, administrativa, setorial e pelo publico usuario, bem como dos atos preparatdrios a instrugao
processual e ao encaminhamento da documentacdo pertinente ao setor de contratos para formalizagdo dos
procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a prorrogacao, alteragao, reequilibrio, pagamento, eventual
aplicacao de san¢des, extingdo do contrato, dentre outros;

b. Fiscalizagdo Técnica: é o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execu¢dao do objeto nos moldes
contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo e modo da prestagao dos servigos estdo
compativeis com os indicadores de niveis minimos de desempenho estipulados no ato convocatorio, para efeito
de pagamento conforme o resultado, podendo ser auxiliado pela fiscalizagao pelo publico usuario;

c. Fiscalizagdo Administrativa: é o acompanhamento dos aspectos administrativos da execug¢do dos servigos,
quanto as obrigacoes previdenciarias, fiscais e trabalhistas, bem como quanto as providéncias tempestivas nos
casos de inadimplemento;

d. Fiscalizagdo Setorial: é o acompanhamento da execug¢ao do contrato nos aspectos técnicos ou administrativos,
quando a prestacdio dos servicos ocorrer concomitantemente em setores distintos ou em unidades
desconcentradas de um mesmo 6rgdo ou entidade;

e. Fiscalizagdo pelo Publico Usuario: é o acompanhamento da execug¢do contratual por pesquisa de satisfagao
junto ao usudrio, com o objetivo de aferir os resultados da prestagdo dos servicos, os recursos materiais e os
procedimentos utilizados pela contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante para a avaliagdo dos
aspectos qualitativos do objeto.

11.3 O fiscal ou gestor do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da

produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugcdo do servico, devera comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada,
respeitando- se os limites de alteragao dos valores contratuais previstos no § 12 do artigo 65 da Lei n2 8.666, de
1993;

11.4 O representante do Contratante deverd promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e 22 do
art. 67 da Lei n2 8.666, de 1993;

11.5 O descumprimento total ou parcial das demais obrigagGes e responsabilidades

assumidas pela CONTRATADA ensejara a aplicagdao de sangGes administrativas, previstas neste Termo de
Referéncia e na legislagao vigente, podendo culminar em rescisao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e
80 da Lei n2 8.666, de 1993;

11.6 As disposicdes previstas nesta clausula nao excluem o disposto no ANEXO VIII-B da Instrugao Normativa
SLTI/MPOG n2 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratag3o;

11.7 A fiscalizagdo de que trata a Clausula 11 deste Termo de Referéncia ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante
de imperfeicdes técnicas, vicios redibitdrios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes e prepostos, de
conformidade com o art. 70 da Lei n? 8.666, de 1993;

11.8 As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo 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 atribuigdes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razao do volume de
trabalho, nao comprometa o desempenho de todas as agoes relacionadas a Gestdo do Contrato;

11.9 A fiscalizacdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-se em
consideracdo falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais no
pagamento



de alguma vantagem a um determinado empregado.
11.10 Eventuais itens relativos a gestdo e fiscalizagdo ndo contemplados neste Termo de referéncia terdo como
parametros de fiscalizagdo as disposi¢bes constantes no anexo VIl da IN 05/2017.

12. DO PAGAMENTO

12.1 O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de até 30 (trinta) dias, contados do recebimento

definitivo da Nota Fiscal/Fatura devidamente atestada;

12.2 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, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias uteis, contados da data da
apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 52, § 32, da Lei n2 8.666, de 1993;

12.3 A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do ateste pelo fiscal do servigo;

12.4 A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagao 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 documentagdo mencionada no art. 29 da Lei n2 8.666, de

1993;

12.5 Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do fornecedor contratado, deverao ser
tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instrugdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018;

12.6 O setor competente para efetuar o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

- O prazo de validade;

- A data da emissdo;

- Os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

- O periodo de prestagao dos servigos;

- O valor a pagar; e

- eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

12.7 Havendo erro na apresentac¢do da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstincia que impega a liquidacdo da despesa,
o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o

prazo para pagamento iniciar-se-a apés a comprovagao da regularizagdo da situagao, ndo acarretando qualquer

Onus para a Contratante;

12.8 Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n2 05 de 2017, sera efetuada a

reten¢do ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sang¢des cabiveis,
caso se constate que a Contratada:

e Ndo produziu os resultados acordados;

¢ Deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;

e Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servico, ou utilizou-os com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

12.9 Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento;
12.10 Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutengao das
condig¢Oes de habilitagdo exigidas no edital;

12.11 Constatando-se, junto ao SICAF, a situa¢ao de irregularidade da contratada, sera providenciada sua

notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo,

apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da contratante;

12.12 Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragdo devera realizar
consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria da participacdo em licitacdo, no ambito do
6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas,

observado o disposto no art. 29, da Instrucao Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018;

12.13 N3do havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comuni-
car aos orgaos responsaveis pela fiscalizagao da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem
como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e
necessarios para garantir o recebimento de seus créditos;

12.14 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;

12.15 Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida
pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situag¢do junto ao SICAF;

12.16 Sera rescindido o contrato em execu¢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;

12.17 Além do disposto no subitem acima, podera a autoridade competente, na forma do art. 42-F da Lei n2



13.979/20, dispensar a apresentacio de documentacdo de regularidade fiscal ou trabalhista, de forma
excepcional e justificada, no caso de haver restricao de fornecedores ou prestadores de servigos.

12.18 Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo tributaria prevista na legislagdo aplicavel, em especial a
prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017, quando
couber;

12.19 E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servi¢os prestados, a empresa privada que tenha em seu
quadro societario servidor publico da ativa do drgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes
Orgamentarias vigente.

13. DO REAJUSTE

13.1 Os precos convencionados, nos termos da proposta homologada, serdo fixos pelo prazo de 12 (doze) meses,

contatos do inicio da vigéncia do contrato, admitindo-se, decorrido este prazo, o reajuste dos pregos mediante a

aplicagdo da variagdo do IPCA/IBGE;

13.2 Para o primeiro reajuste sera considerado o indice acumulado no periodo compreendido entre o més de
inicio da vigéncia do contrato e o més anterior ao da incidéncia do reajuste;

13.3 Para os reajustes subsequentes serdo considerados os indices acumulados no periodo compreendido entre
o0 més de inicio da vigéncia dos novos valores e o més anterior ao de suas incidéncias, respeitando o interregno

minimo de 12 (doze) meses, inclusive em caso de prorrogac¢do do contrato;

13.4 A CONTRATADA perdera o direito de exigir, retroativamente, o reajuste dos pregos contratados se nao

solicita-lo até, no maximo, o més subsequente ao de sua incidéncia;

13.4.1 Ultrapassando este prazo os efeitos financeiros do reajuste somente terdo vigéncia a partir da data da

solicitagao.

13.5 Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser
utilizado, serd adotado, em substituigdo, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

13.6 Os reajustes serdo formalizados por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com a prorrogagao
contratual, caso em que deverdo ser formalizadas por aditamento ao contrato;

14. DA GARANTIA DA EXECUGAO

14.1 O adjudicatario prestara garantia de execugdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n2 8.666, de 1993,
com validade durante a execugdo do contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, em
valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato.

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

14.3 A inobservancia do prazo fixado para apresentagdao da garantia acarretara a aplicagdo de multa de 0,2%
(dois décimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de 5% (cinco por cento).

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

14.5 A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 dias
apos o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da

IN SEGES/MP ne 5/2017.

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

a. Prejuizos advindos do nao cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigacdes
nele previstas;

b. Prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;

c. Multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

d. ObrigagcGes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela
contratada, quando couber. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos
indicados no item anterior, observada a legislagcdo que rege a matéria.

14.7 A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa
Econdmica Federal, com corre¢do monetaria.

14.8 Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural,



mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e
avaliados pelos seus valores econémicos, conforme

definido pelo Ministério da Fazenda.

14.9 No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa rentncia do fiador aos
beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

14.10 No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada
a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagao.

14.11 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a
Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de 05 (cinco) dias uteis, contados da data
em que for notificada.

14.12 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

14.13 Sera considerada extinta a garantia:

I. Com a devolugao da apdlice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em
dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaragdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de
que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

Il. No prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdao ndo comunique a
ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicag¢do, conforme estabelecido na
alinea "h2" do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n2 05/2017.

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

14.15 A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Termo

de Referéncia.

15. DA QUALIFICACAO TECNICA

15.1 A qualificagdo técnica devera ser comprovada mediante a apresentagdo pela CONTRATADA de um atestado
de capacidade técnica fornecido por pessoa juridica de direito ptblico ou privado, que comprove que a empresa
executou servigo de fornecimento de refeigdao transportada do tipo marmita por meio da disponibilizagdo didria
de, no minimo 300 (trezentas) refeigées (poderdo ser aceitos servicos prestados de segunda a sexta), pelo
periodo minimo de 1 (um) ano.

15.2 Inscrigdo ou registro junto ao Conselho Regional de Nutricio — CRN , que comprove atividade relacionada
com o objeto desta licitagao.

15.3 A CONTRATADA devera possuir nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 22

da Resolugdo CFN n2419/2008.

16. DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

16.1 A contratada devera implementar critérios e praticas de sustentabilidade, respeitados os principios da
razoabilidade e da proporcionalidade, na execug¢do dos servigos, observando, no que for cabivel, a Instrugdo
Normativa n2 01, de 19 de janeiro de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informag¢dao do Ministério
do Planejamento, Or¢camento e Gestdo, que versa sobre critérios de sustentabilidade ambiental na aquisi¢cdo de
bens, contratacdo ou obras pela Administragdo Publica Federal Direta, Autarquica e Fundacional, e a Lei n?
12.305 de 02 de agosto de 2010, que Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos.

16.2 A contratada ficara responsavel pela coleta seletiva de todos os residuos gerados na prestagdo dos servigos

no Campus, conforme a legislagdo vigente.

17. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

17.1 Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:
a. Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagées assumidas em decorréncia da contratagdo;
b. Ensejar o retardamento da execucio do objeto;



c. Falhar ou fraudar na execugao do contrato;

d. Comportar-se de modo inidoneo; ou

e. Cometer fraude fiscal.

17.2 Pela inexecugao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a CONTRATADA as
seguintes sangdes:

a. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagées contratuais consideradas
faltas leves, assim entendido aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

b. Multa de:

1.0,5% (meio por cento) até 2% (dois por cento) por dia sobre o valor contratado em caso de atrasos
consecutivos no horario de execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (QUINZE) dias. Apds o décimo
quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execu¢do com atrasos, podera ocorrer a ndo aceitagdao do
objeto, de forma a configurar, nessa hipotese, inexecugdo total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdao
unilateral da avenca;

Il. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atrasos na
execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecugao parcial da obrigagao
assumida;

lll. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugao
total da obrigagao assumida;

IV. 0,2% (dois décimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresenta¢ao da garantia (seja para
refor¢o ou por ocasido de prorrogagao), observado o maximo de 5% (cinco por cento). O atraso superior a 30
(trinta e cinco) dias autorizara a Administragao CONTRATANTE a promover a rescisdao do contrato;

I. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serao consideradas independentes entre si.

c. Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a
Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

d. San¢dao de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

I. A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é

aplicavel em quaisquer das hipdteses previstas como infragdo administrativa no

subitem 17.1 deste Termo de Referéncia.

e. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administra¢do Publica, enquanto 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;

I. As sangOes previstas nos subitens A, C, D e E, poderdo ser aplicadas a CONTRATADA combinado a multa,
descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

17.3 Para efeito de aplicagdao de multas, as infrag6es sao atribuidos graus, de acordo com os quadros 12, tabelas 2
e3.

Quadro 12. Sangdes disciplinares relacionadas a qualidade das refeigGes.

MULTA (%)
IRREGULARIDADES VALOR DO
CONTRATO

Disturbio Gastrointestinal comprovadamente causado

10
pelas refei¢oes servidas.
Contaminagao comprovada por resultado de analise microbioldgica
12 vez 0,5
Reincidéncia em um més 2,0

32 coleta com contaminagao 5,0




Utilizagdao de géneros deteriorados ou fora do prazo de 50
validade ’
Utensilios / equipamentos / areas ndo higienizadas 0,5
Atraso na distribuicdo das refeigoes:
A partir de 15 minutos 0,5
A partir de 30 minutos 1,0
A partir de 1 hora 2,0
Fardamento incompleto (para cada colaborador) 0,2
Modificagao de cardapio sem aprovacao da fiscalizagao 0,5
Descumprimento dos POP's 0,5
Descumprimento do controle de pragas e vetores, limpeza de tanques, 05
caixa de gordura
Descumprimento na execug¢do de analise microbioldgica de alimentos e 1,0
agua
N3o apresentar exames médicos nos prazos estabelecidos 2,0
N3o fornecer/repor utensilios nas quantidades necessarias 0,5
N3o repor equipamentos necessarios 5,0
Géneros oferecidos com gramatura inferior ao contratado 1,0
Tabelas 2 e 3. San¢des disciplinares relacionadas a execugao administrativa
TABELA 2
GRAU CORRESPONDENCIA

0,2% ao dia sobre o valor do contrato

0,4% ao dia sobre o valor do contrato

0,8% ao dia sobre o valor do contrato

1,6% ao dia sobre o valor do contrato

| AW N|F

3,2% ao dia sobre o valor do contrato

TABELA 3

INFRACAO

GRAU CORRESPONDENCIA

GRAU




Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias

letais, por ocorréncia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos contratuais
por

dia e por unidade de atendimento;

Servir-se de funcionario sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e

por dia;

4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servigo e por dia; 02

Para os itens a seguir, deixar de:

Cumprir determinagao formal ou instru¢gdo complementar do 6rgdo fiscalizador, por ocorréncia; 02
6 Substituir empregado alocado que nao atenda as necessidades do servigo, por funcionario e por | 01
dia;
Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apés
7 reincidéncia formalmente notificada pelo érgao fiscalizador, por item e por ocorréncia; ”
8 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01
Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagdo de obrigacoes da
9 CONTRATADA 01

17.4 Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n2 8.666, de 1993, asempresas ou
profissionais que:

a. Tenham sofrido condenacgao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

b. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacdo;

c. Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administra¢cdo em virtude de atos ilicitos praticados.
17.5 A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurard o
contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observandose o procedimento previsto na Lei n2 8.666, de 1993,
e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

17.6 Nao correrdao os prazos processuais em desfavor da CONTRATADA em processo administrativo para
aplicagdo das sangdes deste item enquanto perdurar o estado de calamidade de que trata o Decreto Legislativo
n2 6, de 2020, nos termos do art. 62-C da Lei n2 13.979/20.

17.7 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 o caso, serdo inscritos na Divida
Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

17.8 Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30 (TRINTA) dias, a contar
da data do recebimento da comunicagdo enviada pela autoridade competente.

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

17.10 A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em considera¢do a gravidade da conduta do
infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da
proporcionalidade.

17.11 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa
tipificada pela Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administracdo publica nacional ou
estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuragao da responsabilidade da empresa deverao
ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisido sobre a
eventual instauragao de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagdo - PAR.

17.12 A apuragdo e o julgamento das demais infracbes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a
Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013, seguirdo
seu rito normal na unidade administrativa.

17.13 O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos
para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal resultantes de ato lesivo

cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente publico.



17.14 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

18. DOS CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR

18.1 O critério de julgamento da proposta sera o menor prego global;

19. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

19.1 A despesa com a execugdo da presente licitagdo correra por conta do orgamento do IF Baiano Campus
Serrinha.

Elaborado por:

Nome: |Mariana Eloy dos Reis (Assinado Eletronicamente)
Setor: CAE

Estrada Vicinal de Aparecida, S/N, Bairro Aparecida, SERRINHA / BA, CEP 48700-000

Fone: None




