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1.

1.1

PROJETO BASICO — CONTRATAGAO EMERGENCIAL

(Prestacgéo de servigo continuado sem dedicag&o exclusiva de méo-de-obra)

(Processo Administrativo n2 23857.000490/2022-92)

DO OBJETO

Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos de preparo e fornecimento de
refeicdes para a comunidade académica do Instituto de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas
- Campus Manaus Zona Leste (IFAM-CMZL) em carater emergencial, conforme condig¢es,
guantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos:

QUADRO | - GRUPO UNICO

ITEM DESCRIGAO/ UNIDADE QTDE DE QTDE DE QTDE TOTAL

ESPECIFICACAO DE REFEICAO DIAS DE REFEICAO
MEDIDA DIA LETIVOS (P/180 DIAS)

Preparo e distribuicédo de Servico 10 90 900
Desjejum (Café da Manha)

Preparo e distribuicdo de Servico 650 90 58.500
Almoco

Preparo e distribuicdo de Servico 251 90 22.590
Lanche Noturno

TOTAIS 911 90 81.990

1.2.

1.3.
1.4.

1.5.

O objeto da contratacdo tem a natureza de servico comum de preparo e fornecimento de refei¢des,
CATSER 5320.

Os guantitativos e respectivos codigos dos itens sao os discriminados na tabela acima.

A presente contratacdo adotara como regime de execu¢do EMPREITADA POR PRECO UNITARIO,
gue destina-se aos servicos que devam ser realizados em quantidade e podem ser mensurados por
unidades de medida, cujo valor total do contrato é o resultante da multiplicacao do preco unitario pela
guantidade e tipos de unidades contratadas, uma vez que ndo se pode prever as quantidades certas
e exatas que serdo objeto do contrato. A contratacao sera realizada na modalidade Pregéo sendo o
critério de julgamento o MENOR PRECO GLOBAL APURADO PELO MAIOR DESCONTO.

O prazo de vigéncia do contrato é de 180 dias, podendo ser encerrado antes dependendo da
realizacé@o da licitacdo presente no processo: 23857.000040/2022-08, a qual trata de contratacéo de
maneira ordinaria de empresa para fornecer alimentacéo.
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2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A alimentacdo adequada e saudavel é a realizacdo de um direito humano basico e os instrumentos
do Estado devem direcionar esfor¢os no sentido de garantir o acesso permanente e regular, de forma
socialmente justa. No caso em tela, para alunos que se encontram desprovidos dos meios para
realiza-la sem a protecéo do Estado. A Constituicdo Federal (CF) de 1988, no Capitulo "Dos Direitos
Sociais" estabelece que a alimentacdo é um direito essencial.

2.2. Ainda o artigo 227 da Constituicdo Federal estabelece que é dever da familia, da sociedade e do
Estado assegurar a alimentacao a crianca, ao adolescente e ao idoso. A Lei n. 11.947 de 16 de junho
de 2009, que regulamenta o atendimento da Alimentacao Escolar, prevé:

Art. 3° A alimentacdo escolar é direito dos alunos da educacéao
basica publica e dever do Estado e sera promovida e incentivada
com vistas no atendimento das diretrizes estabelecidas nesta Lei.
Grifo nosso.

2.3. A contrata¢@o emergencial justifica-se tendo em vista que a Empresa BLP Gomes néo aceitou renovar
o contrato n. 03/2019 nas condicdes vigentes, face o aumento do valor dos insumos necessarios ao
preparo das refei¢bes, cujo valor contratual do Almocgo estava R$ 5,00 (cinco) reais o prato feito.
Salientamos que o IFAM CMZL fez contato com a empresa na data de 17/12/2021 e que a mesma
manifestou pela ndo renovacao contratual dia 03/01/2022 e no dia 07/01/2022 foi pedido a abertura
do processo n. 23857.000040/2022-08 para planejamento da nova contratacdo, o qual estad em
tramitag&o interna para encaminhamento de parecer juridico.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1. A solucéo encontrada para suprir a demanda pelos itens que compdem essa aquisi¢do € a contratagao
de empresa especializada na prestacdo dos servi¢cos continuados de alimentacdo e nutricdo com
operacionalizagdo — preparo e distribuicdo - nas dependéncias da Contratante, com cessédo de espaco
em carater ndo oneroso, fornecendo alimentacéo de forma continua, eficiente, confiavel e dentro dos
padrdes de qualidade estabelecidos para atender as necessidades da comunidade do IFAM CMZL.

3.2. Com a mesma contratacdo a Instituicdo pretende disponibilizar para os servidores do quadro e
pessoal terceirizado, refeicbes com qualidade, com as mesmas condi¢bes e pre¢os servidas aos
alunos, sendo que, no caso de eventual consumo por servidores e pessoal terceirizado, o IFAM CMZL
ndo arcara, em nenhuma hipotese, com o pagamento das refei¢cdes fornecidas.

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

4.1. A ser contratado por meio de contratacdo direta, regida com fundamento no inc. IV do art.24 da Lei
n° 8.666, de 1993.

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 execugdo indireta é vedada.
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4.3. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relagédo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacéo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

5.1. Os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:

5.1.1.
5.1.2.

5.1.3.

5.1.4.

5.1.5.

5.1.6.

5.1.7.

5.1.8.

5.1.9.

Contratacao Direta, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo exclusiva;

O contrato resultante deste processo tera duracdo maxima de 180 dias, podendo ser encerrado
antes dependendo da realizacdo da licitacdo presente no processo: 23857.000040/2022-08.

N&o ha a necessidade de eventual necessidade de transigdo gradual com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

A Contratada devera designar formalmente via Oficio um Preposto, antes do inicio da prestacéo
dos servi¢os, em cujo instrumento deverdo constar expressamente os poderes e deveres em
relacdo & execucgdo do objeto. Este deverd ter pleno conhecimento das condi¢des descritas
neste Termo e no Contrato.

O preparo e o fornecimento da alimentagdo devera acontecer dentro das dependéncias do
Refeitério do IFAM Campus Manaus Zona Leste, localizado na Av. Cosme Ferreira n° 8045,
Bairro Gilberto Mestrinho, CEP: 69.086-475, Manaus-AM, salvo nos casos de impossibilidade
devido a reformas ou casos fortuitos (ex. pandemia, etc).

A opcao de fornecimento e entrega de alimentagdo em marmitas pode ser utilizada de acordo
com a necessidade do Campus.

5.1.6.1. Quando da entrega em marmitas, sera necessario o fornecimento de kit com
talheres descartaveis e guardanapos de papel.

5.1.6.2. A Empresa devera garantir, rigorosamente, que as refeicdes entregues em
marmitas estejam no local de destino, disponiveis para o consumo dos alunos, no
horario méximo de 11h15min (Almogo) e 18h (Lanche Noturno). Estes horéarios
poderdo ser alterados mediante solicitacdo prévia da Contratante.

A CONTRATADA deveréa se responsabilizar integralmente pela instalacdo e montagem dos
equipamentos necessarios ao funcionamento adequado do estabelecimento, garantindo
alimentos em quantidade e qualidade de acordo com o previsto neste instrumento e em sua
proposta, considerando periodos de recesso ou demanda reduzida. Devera também dispor dos
insumos necessarios para a realizacdo dos servicos, incluindo limpeza das instalagdes que
utiliza, fornecimento de trajes adequados aos seus representantes e EPIs, caso exigido pelas
normas vigentes. Os funcionarios da CONTRATADA deverdo ser cadastrados junto aos
gestores do contrato e apresentarem-se ao servico uniformizados. Detalhamento acerca de
requisitos, habilitacdo e modo de execucao contratual serdo de acordo com este projeto basico
e minuta de contrato apensa.

A CONTRATADA devera manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo
gualificado e em numero suficiente para a perfeita execucdo dos servigos contratuais
assumidos, contando inclusive com um Responsavel Técnico Nutricionista, inscrito no CRN
correspondente, com poder para deliberar e atender qualquer solicitacdo da Fiscalizacdo do
CONTRATANTE.

Para a execucao dos servicos, a Contratada devera disponibilizar profissionais com formacao,
habilidades e conhecimentos minimos previstos na Classificagdo Brasileira de Ocupacdes —
CBO.

5.1.10. A CONTRATADA ¢ responsavel pela contratacdo, em seu quadro de funcionarios, de

NUTRICIONISTA, responsavel técnico (a), com o devido registro no Conselho Regional de
Nutricdo (CRN), para atuar durante o horario de funcionamento da cozinha e da utilizagédo do
restaurante, em nimero que respeite o Anexo Il da Resolu¢ao do CFN n°® 600/2018, que dispde
sobre a definicdo das areas de atuacé@o do nutricionista e suas atribui¢cdes, indica parametros
numéricos minimos de referéncia, por area de atuacdo, para a efetividade dos servicos
prestados a sociedade e da outras providéncias.
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5.1.11. A CONTRATADA devera comprovar, na etapa de julgamento da proposta, que possui
nutricionista no quadro de funcionarios, com o devido registro no Conselho Regional de Nutricdo
(CRNY).

5.1.12. Os servicos deverdo ser executados com a utilizacdo de técnicas e rotinas adequadas, e em
estrita concordancia e obediéncia as normas técnicas vigentes, em especial, Normas da ABNT;
Legislacédo de acessibilidade; Codigo de Obras da Prefeitura Municipal em vigor dos respectivos
locais, bem como os Regulamentos do Corpo de Bombeiros dos Respectivos estados e
normativas do Ministério do Trabalho.

5.1.13. As atividades do restaurante deverédo, obrigatoriamente, ficar sob a responsabilidade de um
responsavel técnico nutricionista legalmente habilitado, para acompanhar as condicdes
nutricionais de preparo, higienizacdo e distribuicdo das refeicdes. A responsabilidade técnica
devera ser comprovada em até 30 (trinta) dias da assinatura do contrato, podendo ser
prorrogada pelo mesmo periodo, desde que justificada.

5.1.13.1. Da comprovagdo, durante a fase de habilitagdo, sua qualificacdo técnica
através da apresentacdo dos seguintes documentos: Registro no Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN — 7a Regido) da empresa participante e de seu(s)
responsavel (is) técnico(s), na forma do Art. 15, paragrafo Unico, da Lei n® 6.583,
de 20 de outubro de 1978;

5.1.14. Para contratacé@o dos servicos, a Contratante solicitara:

a) A empresa devera fornecer todos os alvards de funcionamento, especialmente o
sanitério;

b) Apresentar o Manual de Boas Préticas (documento exigido pela Resolu¢gdo RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004 / ANVISA) do local onde as refeigdes serdo preparadas
no inicio da prestacao dos servigos;

c) Apresentar, por escrito, o plano de capacitacdo aplicado a equipe de pessoal
operacional, administrativo e técnico anualmente.

5.1.15. A alimentagdo a ser fornecida aos usuarios devera levar em consideracdo as porcdes
adequadas por refeicdo, a necessidade de oferta de uma alimentacéo saborosa e equilibrada
no aspecto nutricional, e ainda o requisito de variabilidade de cardapio a ser oferecido, conforme
detalhamento do Projeto basico.

5.1.16. A empresa contratada devera fornecer todos os alimentos e méo-de-obra necesséria a
completa prestacdo do servico.

5.1.17. Em relagdo & méo de obra, séo requisitos e caracteristicas basicas necessarias:

a) Dominio fisico-motor para o desenvolvimento de tarefas de carater manual,
executada na maior parte do tempo em pé, que requerem locomogdo em pequeno
espaco fisico. Envolvem coordenagdo motora para evitar acidentes pessoais (cortes e
Responsabilizar-se pela conservacdo e limpeza dos equipamentos (fogdo, forno,
liquidificador, freezer, geladeira, balanca, filtros, coifa, exaustor, picador de legumes
entre outros); utensilios (pratos, canecas, talheres, panelas e demais itens afins) e
estruturas (janelas, telas, portas, teto, paredes, chédo, sifao, ralos, caixas de gordura,
lampadas e seus protetores, interruptores e tomadas, prateleiras, passa pratos, balcdes,
bancadas entre outros) colocados a disposicdo para execucdo dos servicos,
respeitando-se os métodos e periodicidade estabelecidos.

b) Realizar a distribuicdo das preparacdes nos horéarios definidos pelo CONTRATANTE,
de acordo com a demanda do Campus, proporcionando alimentacdo adequada aos
discentes, observando sempre queimaduras) e dominio de habilidades manuais
especificamente na area de culinaria, envolvendo movimentos repetitivos com os
membros superiores e levantamento de peso.

c) Ter cuidados com a higiene pessoal, mantendo cabelos cobertos e presos, as maos
sempre limpas, unhas curtas e limpas e sem esmaltes e/ou bases. Uso obrigatério e
constante de uniformizacdo completa - (aventais, jalecos, cal¢as, blusas, meias, todos
de cor clara, botas antiderrapantes, rede de malha fina para protecéo dos cabelos, touca
para cabeca, luvas descartaveis), mantendo-os sempre limpos e passados, além de
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manter rotina de higiene e saude para prevenir doencas, ndo utilizar bijuterias, joias,
relégios e perfumes fortes, esmaltes/base e maquiagem.

d) Ter uma boa percepcéo visual e olfativa para a verificacdo do estado de conservagéo
dos géneros alimenticios, como percepgdo de cor, composicdo e cheiro, percepcéo
gustativa para verificar o sabor dos alimentos preparados e percepcdo auditiva e tatil
utilizadas no controle do funcionamento dos eletrodomésticos.

5.1.18. Em relacdo aos manipuladores de alimentos, séo requisitos e atribuicdes basicas necessarias:

a) Proceder a higienizacéo e sanitizacdo em todas as areas cedias, inclusive areas de
estoque, cozinha, bebedouro, bem como utensilios e equipamentos utilizados para o
preparo da alimentacao.

b) Selecionar os ingredientes necessarios ao preparo de refeicdes, separando-os e
pesando-os de acordo com o cardapio do dia, o per capita estabelecido pela nutricionista
do campus e o nimero de alunos presentes na escola.

¢) Realizar os trabalhos de pré-preparo dos alimentos para refeicdes, tais como
selecionar, higienizar, sanitizar, descascar e cortar os géneros alimenticios, de acordo
com as necessidades.

d) Realizar cocgdo dos alimentos conforme cardapio do dia e fichas técnicas elaboradas
pela nutricionista do Campus, seguindo os métodos de coccédo utilizados na técnica
dietética.

e) Realizar diariamente controle de consumo alimentar, resto-ingestdo e sobra limpa,
através de planilha de Registro Diario Obrigatério (RDO), conforme modelo elaborado
pela nutricionista do campus.

f) Etiquetar os produtos abertos com informacgdes para utilizacdo dos mesmos como
data de abertura e validade apés aberto.

g) Monitorar tempo e temperatura diariamente das preparacdes servidas, registrando
em planilha especifica.

h) Todos os descongelamentos de alimentos deverdo ser realizados sob refrigeragéo,
conforme orientagdo da resolucéo vigente e supervisionado pelo responséavel técnico.

i) Alimentos a serem servidos deverdo apresentar temperatura adequada, boa aparéncia
e sabor agradavel.

j) Servir o porcionamento das prepara¢c@es de acordo com o per capita pré- estabelecido
pela nutricionista do campus.

k) Recolher, remover e transportar o lixo produzido, ao final de cada turno, deixando o
mesmo no local apropriado para o descarte.

5.1.19. Durante a vigéncia do contrato, vigorara o termo de cessédo de espaco publico, em carater
“nao oneroso” referente as instalagdes da cozinha e do refeitério, para uso exclusivo do objeto
contratado.

5.1.20. A empresa devera, conforme previsdes constantes no Projeto basico, complementarmente as
normas de higiene e seguranca usuais, atender as exigéncias e protocolos sanitarios e de
saude publica estabelecidos por 6rgéos e entidades de referéncia para o servico de alimentagéo
(em especial conselhos profissionais de nutricdo).

5.1.21. O servidor responsavel pela fiscalizacdo do contrato tera acesso irrestrito e ilimitado as
dependéncias do Refeitério (ressalvadas as restricdes sanitarias e de higiene previstas em lei)
com a finalidade de fiscalizar, acompanhar e verificar a correta execucéo do contrato.

5.1.22. Caberd a CONTRATANTE implementagdo de sistema eficiente para o controle rigoroso das
refeicOes servidas aos discentes contemplados pela Bolsa Alimentacéo, a fim de se observar a
perfeita finalidade do fornecimento e objeto da contratacdo, bem como o uso racional e efetivo
dos recursos publicos despendidos. O DAP ira passar a Contratada via sistema a lista mensal
dos beneficiarios e o pagamento devera ser efetuado com o quantitativo real de atendimento
realizado. Procedimentos especificos para tal finalidade seréo indicados no Projeto basico que
norteard a contratacao.
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5.1.23. Em decorréncia do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE, que prima pela oferta
de alimentacao saudavel e a educacao alimentar nutricional, podem ser exigidos a presenca de
alimentos regionais que respeitam a cultura e a tradicdo local, oferta de frutas e hortalicas, a
proibicdo de bebidas de baixo valor nutricional e a complementacéo da refeicdo principal com
opcéo de lanche.

5.1.24. A empresa devera assinar termo de responsabilidade sobre uso de material permanente e
espacos fisicos disponibilizados para prestagéo dos servigos.

5.1.25. Devera ser fornecido café da manha quando houver demanda, almoco e lanche noturno, para
0 publico especifico, combinando-se a legislacdo do Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar, com as normatizacdes internas da Politica de Assisténcia Estudantil do IFAM, inclusive
quanto ao aspecto nutricional e acessibilidade.

5.1.26. A CONTRATADA devera oferecer aos servidores e terceirizados formas diversas para
pagamento das refeicdes, tais como: maquina de débito/crédito, ticket alimentacao, pix, etc.

5.1.27. Requisitos: Os cardapios devem ser planejados para atender, em média, as necessidades
nutricionais estabelecidas na forma do disposto no Anexo IV da Resolugdo 06/2020/FNDE,
sendo de:

a) No minimo 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais de energia,
macronutrientes e micronutrientes prioritarios, distribuidas em, no minimo, duas
refeicdes, para as creches em periodo parcial;

b) No minimo 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais de energia,
macronutrientes e micronutrientes prioritarios, distribuidas em, no minimo, trés
refeicbes, para as creches em periodo integral, inclusive as localizadas em
comunidades indigenas ou areas remanescentes de quilombos;

¢) No minimo 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais diarias de energia e
macronutrientes, por refeicdo ofertada, para os estudantes matriculados nas escolas
localizadas em comunidades indigenas ou em areas remanescentes de quilombos,
exceto creches;

d) No minimo 20% (vinte por cento) das necessidades nutricionais diarias de energia e
macronutrientes, quando ofertada uma refeicdo, para o0s demais estudantes
matriculados na educacao béasica, em periodo parcial;

e) No minimo 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais diarias de energia e
macronutrientes, quando ofertadas duas ou mais refeicbes, para os estudantes
matriculados na educacéo basica, exceto creches em periodo parcial;

fyNo minimo 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais, distribuidas em, no
minimo, trés refei¢bes, para os estudantes participantes de programas de educagédo em
tempo integral e para os matriculados em escolas de tempo integral.

5.1.28. As solugbes de mercado foram verificadas por meio das contratacbes realizadas pela
Administracdo Publica, especialmente por Universidades e Institutos Federais dada a
semelhanca a realidade do IFAM CMZL, todas disponiveis no Portal de Compras do Governo
Federal, conforme quadro resumo a seguir:

QUADRO Il - SOLUCOES DE MERCADO

#ID TIPO DE SOLUCAO ORGAO CONTRATANTE
Coccdo nas dependéncias da Contratante, com cessédo ndo | 158445 — INST. FEDERAL DO
onerosa do espaco para 0 preparo e distribuicdo das | AMAZONAS - CAMPUS
refeigcBes no proprio local MANAUS CENTRO (IFAM CMC)
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#2 Coccéo nas dependéncias da Contratante, com cessdo | 154039 -  UNIVERSIDADE
onerosa do espago para o preparo, transporte e distribuicdo | FEDERAL DO AMAZONAS-
das refei¢des, tanto no préprio local quanto em pontos de | UFAM

destino indicados pela Contratante, necessitando de
embalagens e transportes especiais

#3 Coccdo nas dependéncias da empresa Contratada e | 153038 -  UNIVERSIDADE
realizagdo de transporte e distribuicAo das refeicbes | FEDERAL DA BAHIA/BA
preparadas para pontos de destino indicados pela| 925611- UNIVERSIDADE
Contratante, necessitando de embalagens e transportes | ESTADUAL DO PARA/PA
especiais

5.1.29. Realizadas as andlises, a solucdo de mercado a contratar sera a solucao I, com base nas
seguintes premissas:

a) O IFAM CMZL ja possui infraestrutura disponivel para o preparo e distribuicdo das
refeicdes, composta de:

DESCRICAO AREA (m?)
Cozinha p/ o preparo. 318,37
Refeitério p/ servir. 335,00
TOTAL 653,37

b) Considerando que tal estrutura ndo esta adequada para outros fins, é mister sua
utilizagdo para que ndo haja a deterioracéo do patriménio publico pela ndo ocupacéo.

c) Ter amparo legal para a cessdo dos espacos da cozinha e do refeitdrio, em carater
nao oneroso, para o fim Unico referido no objeto.

d) E, finalmente, ser possivel maior efetividade da Equipe de Fiscalizagcdo em todas as
fases do processo, desde o preparo a distribuicdo das refeicdes.

5.2. Além dos pontos acima, o adjudicatdrio deverd apresentar declaracdo de que tem pleno
conhecimento das condi¢cbes necessarias para a prestacdo do servico como requisito para
celebracéo do contrato.

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1. A contratacdo deverd prever, no que couber, praticas de sustentabilidade nos termos da Lei n.
8.666/93, art. 3°, c/c IN SLTI/MP n. 01/2010, Arts. 3° e 4°, incisos:

| — uso de equipamentos de climatizagdo mecénica, ou de novas
tecnologias de resfriamento do ar, que utilizem energia elétrica, apenas
nos ambientes aonde for indispensavel;

Il — automacdo da iluminacdo do prédio, projeto de iluminacao,
interruptores, iluminacdo ambiental, iluminacéo tarefa, uso de sensores
de presenca;

Il — uso exclusivo de lampadas fluorescentes compactas ou tubulares
de alto rendimento e de luminarias eficientes;

IV — energia solar, ou outra energia limpa para aquecimento de agua;
V — sistema de medigéo individualizado de consumo de agua e energia;
VI — sistema de reuso de agua e de tratamento de efluentes gerados;
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VIl — aproveitamento da agua da chuva, agregando ao sistema
hidraulico elementos que possibilitem a captacdo, transporte,
armazenamento e seu aproveitamento;

VIII — utilizacdo de materiais que sejam reciclados, reutilizados e
biodegradaveis, e que reduzam a necessidade de manutencéo.

6.2. Preferéncias por produtos de baixo impacto ambiental;

6.3. Ndo geracgdo, reducéo, reutilizagdo, reciclagem e tratamento dos residuos soélidos, bem como
disposicéo final ambientalmente adequada dos rejeitos, nos termos dos artigos 3° e 10° da Resolugéo
CONAMA n° 307, de 05/07/2002, obedecendo, no que couber, aos seguintes procedimentos:

a) Residuos Classe A (reutilizaveis ou reciclaveis como agregados): deverdo ser
reutilizados ou reciclados na forma de agregados, ou encaminhados a aterros de
residuos classe A de preservacao de material para usos futuros;

b) Residuos Classe B (reciclaveis para outras destinacdes): deverdo ser reutilizados,
reciclados ou encaminhados a areas de armazenamento temporario, sendo dispostos de
modo a permitir a sua utilizacdo ou reciclagem futura;

c¢) Residuos Classe C (para os quais ndo foram desenvolvidas tecnologias ou aplica¢des
economicamente viaveis que permitam a sua reciclagem/recuperacéo): deverdo ser
armazenados, transportados e destinados em conformidade com as normas técnicas
especificas;

d) Residuos Classe D (perigosos, contaminados ou prejudiciais a saude): deverdo ser
armazenados, transportados, reutilizados e destinados em conformidade com as normas
técnicas especificas.

6.4. Preferéncias para produtos reciclados e reciclaveis, bem como para bens, servigcos e obras que
considerem critérios compativeis com padrdes de consumo social e ambientalmente sustentaveis (Lei
12.305/2010);

6.5. Aquisicdes de produtos e equipamentos duraveis, reparaveis e que possam ser aperfeicoados;

6.6. Adocdo de procedimentos racionais quando da tomada de decisdo de consumo, observando-se a
necessidade, oportunidade e economicidade dos produtos a serem adquiridos.

7. VISTORIA

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboracéo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas
instalacdes do local de execucédo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim,
de segunda a sexta-feira, das 08 horas as 15 horas, devendo o agendamento ser efetuado
previamente pelo telefone (92) 98434-9459 ou email: dap.cmzli@ifam.edu.br (Diretoria de

Administracdo e Planejamento - DAP).

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-4 no mesmo dia do recebimento do pedido de orcamento tendo em
vista o carater emergencial da contratacdo, estendendo-se até as 15h do dia util posterior.

7.2.1. Para a vistoria o licitante, ou 0 seu representante legal, devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando
sua habilitacdo para a realizacé@o da vistoria.

7.3. Por ocasido da vistoria, ao interessado, ou ao seu representante legal, podera ser disponibilizado e-
mail contendo as informacdes relativas ao objeto da contratacdo, para que a empresa tenha
condi¢cBes de bem elaborar sua proposta.

7.4. A ndo realizacao da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacbes de desconhecimento das
instalacdes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacéo dos servigos,
devendo a licitante vencedora assumir os dnus dos servigos decorrentes.

7.5. Alicitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informag8es e das condi¢bes locais
para o cumprimento das obrigacdes objeto da contratacao.
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MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

8.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

8.1.1.

8.1.2.

8.1.3.

8.1.4.

8.15.

8.1.6.

8.1.7.

8.1.8.

8.1.9.

O preparo e o fornecimento da alimentagdo devera acontecer dentro das dependéncias do
Refeitério do IFAM Campus Manaus Zona Leste, localizado na Av. Cosme Ferreira n°® 8045,
Bairro Gilberto Mestrinho, CEP: 69.086-475, Manaus-AM, salvo nos casos de impossibilidade
devido a reformas ou casos fortuitos (ex. pandemia, etc).

A empresa contratada deverd fornecer todos os alimentos e mao-de-obra necessaria a
completa prestacéo do servico.

Todas as atividades relativas a producédo de refeicbes, a saber: aquisicdo, recebimento e
armazenamento de géneros; pré-preparo, preparo, e distribuicdo das refeicdes; higienizacdo
dos utensilios, dos equipamentos e do ambiente; bem como o acondicionamento e descarte
dos dejetos, transporte, contratacdo, administragdo de pessoal e controle administrativo das
tarefas deverdo ser exercidos pela CONTRATADA.

As refeigbes serdo servidas em horarios definidos e comunicados pelo CONTRATANTE a
CONTRATADA.

Em caso de necessidade de alteracdo dos horarios referidos, 0 CONTRATANTE comunicara
formalmente a CONTRATADA para as devidas adequacdes de pessoal ao novo horario.

Inicialmente, ficam estabelecidos os horérios das seguintes refeicdes:

a) Desjejum - café da manh& (quando houver demanda) - para alunos internos:
6h30 as 7h00;

c) Almogo para alunos: 11h15 as 12h30
d) Almocgo para servidores e terceirizados: 11h15 as 14h00
e) Lanche noturno para alunos: 18h00 as 20h00

A opcao de fornecimento e entrega de alimentagdo em marmitas pode ser utilizada de acordo
com a necessidade do Campus.

a) Quando da entrega em marmitas, sera necessario o fornecimento de kit com talheres
descartaveis e guardanapos de papel.

b) A Empresa devera garantir, rigorosamente, que as refeicdes entregues em marmitas
estejam no local de destino, disponiveis para o consumo dos alunos, no horario maximo
de 11h15min (Almoco) e 18h (Lanche Noturno). Estes horarios poderdo ser alterados
mediante solicitacdo prévia da Contratante.

Faz parte dos servicos da CONTRATADA zelar pela conservacao, boa aparéncia e higiene de
todas as areas do refeitério, cumprindo os padrbes exigidos pela legislacdo sanitaria, inclusive
na aquisi¢do de todo e qualquer material de limpeza e produtos descartaveis.

A empresa Contratada devera afixar em local visivel o Cardapio a ser servido no dia, cardapio
este baseado na orientacédo da Nutricionista do IFAM CMZL, conforme consta nos APENDICES
A, B e C deste Projeto basico, sendo a demanda para as seguintes refeicdes:

8.1.10. DESJEJUM / CAFE DA MANHA

a) Refere-se ao refere-se ao fornecimento de produtos, géneros e servicos para 0
preparo e distribuicdo, sendo o horéario entre 6h30 as 7:00h;

b) Apenas quando houver demanda PREVIAMENTE solicitada pela Contratante,
conforme especificado no item 1 do Quadro I.

8.1.11. ALMOCO

a) Refere-se ao fornecimento de produtos, géneros e servicos para 0 preparo e
distribuicdo, sendo o horéario das 11h15 as 12h30, conforme especificado no item 2 do
Quadro I.
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8.1.12. LANCHE NOTURNO

a) Refere-se ao fornecimento de produtos, géneros e servigcos para o preparo de lanches
que atenderdo alunos dos cursos noturnos, sendo o horério para disponibilizacéo a partir
das 18h, conforme especificado no item 3 do Quadro |I.

b) Este horario podera ser alterado mediante solicitacdo prévia da Contratante, conforme
necessidade.

¢) O padréo dos lanches sera conforme descrito abaixo:

e Deverdo ser frescos e com boa aparéncia, dando atencao especial para lanches com
baixo teor de gordura, aclcar e sodio;

e Qualquer produto que ndo atenda as exigéncias nutricionais e sanitarias adequadas,
seja por excesso de gordura, aclcar ou soOdio, condices de preparo ou
armazenamento inadequadas, embalagens rasgadas ou ma qualidade da matéria-
prima, produtos fora da validade deveréo ser retirados do estoque, sem aviso prévio,
pelo(a) fiscal de contrato do campus ou pela comisséo fiscalizadora do contrato.

e A empresa CONTRATADA devera dispor de temperos SOMENTE na versado saché
(individual) como: maionese, catchup, acucar, adogante, sal, azeite de oliva, mostarda,
molhos para salada.

e Os alimentos embalados individualmente deverdo dispor de etiquetas contendo o
prazo de validade, data de fabricacdo conforme a Resolucdo n°275/2002 da ANVISA;

e Todos os alimentos industrializados deverdo ser entregues em suas embalagens
originais, contendo procedéncia, prazo de validade, entre e outros de acordo com a
legislacéo vigente;

e N&o sera permitida a distribuicdo de salgadinhos industrializados tipo (salgadinhos de
milho, batatas chips e entre outros tipos de salgadinhos industrializados), biscoitos e/ou
bolachas recheados, macarrao instantaneo tipo (nissin miojo) e refrigerantes devido ao
teor elevado de agucar, sédio, gordura trans e gordura saturadas.

d) A CONTRATADA devera dispor de funcionérios em ndmero suficiente para distribuicao
dos lanches a todos os alunos em no méximo 30 minutos, a fim de ndo comprometer o
horério de aula.

8.1.13. Caso haja necessidade de alteragdo, a Contratada devera formalizar pedido com
antecedéncia minima de 48 horas.

8.1.14. Formalmente, a fiscalizagdo do CONTRATANTE informara, com antecedéncia minima de 12
horas, o quantitativo de refeicbes necessarias para o consumo do dia seguinte.

8.1.15. Formalmente, a fiscalizagdo do CONTRATANTE informara, diariamente 8 CONTRATADA, os
quantitativos de refeicBes e valores financeiros apurados pelo consumo de alunos que tém
refeicdes custeadas pelo IFAM/CMZL.

8.1.16. Informada dos quantitativos e valores, a CONTRATADA promovera sua conferéncia e
correspondente homologacéo.

8.1.17. O montante informado pela fiscalizacdo sera o que efetivamente sera pago a CONTRATADA
mensalmente, mediante preenchimento do IMR e emisséo do Termo de Recebimento Definitivo
dos servicos para autorizacdo a CONTRATADA emitir a fatura.

8.1.18. E de responsabilidade do CONTRATANTE o controle de acesso a alimentacéo dos discentes,
custeada pelo IFAM/CMZL.

8.1.19. E de responsabilidade da CONTRATADA o controle de acesso a alimentag&o dos servidores
e terceirizados.

8.1.20. E obrigacdo da CONTRATADA, manter a supervisdo dos servigos ora contratados através de
um(a) técnico qualificado — nutricionista - devidamente registrado(a) e ativo(a) no Conselho
Regional de Nutricdo, de forma a assegurar o fiel cumprimento do Instrumento Contratual, do
IFAM Campus Manaus Zona e dos instrumentos legais.

8.1.21. O responsavel técnico — nutricionista - devera manter regime de atencéo especial nos horarios
das refei¢c6es definidos neste Termo, principalmente nos horarios de almoco.
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8.1.22. Caso sejam verificadas quaisquer eventualidades referentes as refeicbes, o responsavel
técnico — nutricionista devera estar prontamente apto a comparecer nas dependéncias do IFAM
Campus Manaus Zona Leste, por meios préprios de locomocéo, para averiguacéo do ocorrido
e providenciar a devida resolucao dos problemas detectados.

8.1.23. A CONTRATADA devera obedecer ao disposto na Resolu¢cao/DC/FNDE n° 26 de 17 de Junho
de 2013, art.17, 89° in verbis:

art.17 - ...

890 Os cardapios deverdo oferecer, no minimo, trés porcdes de frutas
e hortalicas por semana (200g/aluno/semana) nas refeices ofertadas.
Paragrafo Unico: a oferta de doces e/ou preparacBes doces fica limitada
a duas por¢des por semana, equivalente a 110 kcal/porcéo.

8.1.24. Adiante, no Art. 22 da Resolucdo/DC/FNDE no 26 de 17 de Junho de 2013, é estabelecida a
proibicdo de fornecimento de determinados alimentos, in verbis:

Art.22. E vedada a aquisicdo de bebidas com baixo valor nutricional,
tais como: refrigerantes e refrescos artificiais, bebidas ou concentrados
a base de xarope de guarand ou groselha, chas prontos para consumo
e outras bebidas similares.

Art.23 é restrita a aquisi¢cdo de alimentos enlatados, embutidos, doces,
alimentos compostos (dois ou mais alimentos embalados
separadamente para consumo conjunto, preparacdes semiprontas ou
prontas para consumo ou alimentos concentrados (em p6 ou
desidratados para reconstitui¢cao).

8.1.25. Para o porcionamento das refeicdes, a CONTRATADA devera utilizar utensilios apropriados
e procedimentos de seguranca e higiene adequados, devendo ser tomado o devido cuidado
para que os alimentos ndo sejam contaminados, assegurando a qualidade das refei¢des;

8.1.26. Os porcionamentos deverdao ter:
a) Prato principal deve ter no minimo 140g;
b) Acompanhamento deve ter no minimo 140g;

c) Sobremesa deve ser correspondente a uma unidade 80g (para frutas como maca,
laranja, banana, etc.) e a uma fatia média 100g (para frutas como mamao, meldo,
melancia, etc);

d) Suco natural deve ter no minimo 200 ml;

8.1.27. O servidor responséavel pela fiscalizacdo do contrato tera acesso irrestrito e ilimitado as
dependéncias do Refeitdrio (ressalvadas as restricdes sanitarias e de higiene previstas em lei)
com a finalidade de fiscalizar, acompanhar e verificar a correta execuc¢do do contrato.

8.1.28. Sempre que a fiscalizagdo entender necessario, serdo coletadas amostras da alimentagao
preparada, para analise, porém o RT(responsavel técnico) da CONTRATADA deverd retirar as
amostras diarias de todos os alimentos preparados a serem servidos aos alunos, mantendo as
amostras por 72h em refrigeracdo conforme rege a legislacao pertinente;

8.1.29. Ficard a cargo da CONTRATADA, a higienizacdo das dependéncias utilizadas, dos
equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pela clientela nas
instalacbes da CONTRATANTE;

8.1.30. E de responsabilidade do CONTRATADA a Limpeza e Desinfeccdo dos Ambientes,
Mobiliarios, Utensilios e Equipamentos e Higiene Pessoal;

8.1.31. E de responsabilidade da CONTRATADA a execucao, supervisio e treinamento de pessoal
para o exercicio de toda e qualquer funcé@o ou tarefa necessarias ao cumprimento do objeto
deste Projeto basico;

8.1.32. E de total responsabilidade da CONTRATADA, a aquisi¢cdo dos produtos de limpeza e a
higienizacdo em todas as etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na legislacao
vigente, inclusive para higiene pessoal.

Camara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de referéncia - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagéo exclusiva de méo de obra
Atualizag&o: julho/2021



8.1.33. A CONTRATADA devera manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de mesa
(ou similar), panos de copa, cozinha e esfregbes, refeitério e utensilios, areas de trabalho,
instalacdes e o material utilizado pelo setor, empregando-se produtos de boa qualidade e
adequados a higienizacao das diversas areas e das superficies de maneira a ndo causar danos
as dependéncias e aos equipamentos, nao deixando residuos ou cheiros.

8.1.34. O fiscal do contrato avaliara constantemente a higienizacdo do ambiente, sendo necessario
notificara a CONTRATADA para adequacdes quanto a qualidade da limpeza, bem como dos
materiais utilizados para este fim.

8.1.35. Nos periodos de férias escolares os servicos objetos desta contratacdo poderdo ser
demandados pela comunidade académica (servidores, terceirizados e demais pessoas com
atividade nas dependéncias do IF Campus Manaus Zona Leste), onde sera facultado a
CONTRATADA o fornecimento da alimentagéo;

8.1.36. A CONTRATADA sera responsavel pela retirada diaria dos residuos oriundos da operacéo,
devendo, ao encerramento do fornecimento diario (por volta de 16:00h), retirar e promover a
destinacdo adequada destes;

8.1.37. A CONTRATADA executard os servigos de acordo com a Resolugéo de Diretoria Colegiada
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
e legislagdo correlata.

8.1.38. DA REACEPQ/:\O E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS ALIMENTICIOS NAS
DEPENDENCIAS DA CONTRATADA, QUE DEVERA RESPEITAR AS SEGUINTES
OBRIGACOES E ESPECIFICACOES:

a) A Contratada deverd manter estoque minimo de géneros alimenticios e materiais,
compativel com as quantidades necessarias para o cumprimento do contrato,
devendo estar previsto estoque de seguranca de produtos pereciveis e néo
pereciveis destinados a substituicdo, em caso de eventuais falhas na entrega regular
dos géneros.

b) Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a
saude do consumidor, devendo-se obedecer a legislacao vigente relativa as boas
praticas de fabricacao.

c) A Contratada deverd observar as seguintes condicdes para recepgcdo e
armazenamento dos géneros alimenticios:

e As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
e Higiene pessoal e a adequacéo do uniforme do empregado;
e A integridade e a higiene da embalagem;

e A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto
com papel, papeldo ou plastico reciclado;

e A realizacao da avaliagcao sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos
pela ABNT — Associagdo Brasileira de Normas Técnicas;

e As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com o0s critérios técnicos
estabelecidos pela Portaria CVS-6/99 de 10 de marc¢o de 1999;

e A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicao e lote: nimero do
registro no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do
distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condicBes de armazenamento;
guantidade (peso) e datas de validade, de fabricac&o de todos os alimentos e respectivo
registro nos orgaos competentes de fiscalizacao;

e A Contratada devera ainda armazenar frutas e legumes em caixas plasticas.

d) O recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza devera respeitar as
seguintes obrigacdes e especificacdes:

e Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens
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integras, préprias para cada produto e com identificagdo correta no rotulo;

e No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar ainda, o prazo
de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo;

e Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da
Saude e atender a legislagéo vigente.

¢ Os alimentos ndo devem estar em contato direto com papel, papeldo ou plastico
reciclados, sendo assim, na troca de embalagens, quando necessaria, deve-se eliminar
0 uso de caixas de madeira ou papelao.

e Quando as matérias-primas ou ingredientes ndo forem utilizados na sua totalidade
ap6és a abertura ou retirada da embalagem original, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados pelo menos com as seguintes informacgdes: designacao
do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

e Os lotes de materiais reprovados ou com prazo de validade vencido devem ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor e, caso a devolugéo imediata seja impossivel,
devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente.

e Os géneros nao pereciveis devem ser estocados sobre palletes, estrados ou
prateleiras, respeitando-se 0 espago minimo necessdario para garantir adequadas
ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢éo do local.

e Os palletes, estrados ou prateleiras devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel;

e Os géneros alimenticios e produtos de limpeza nunca deverdo ser fracionados e
colocados em embalagens que ndo sejam as originais.

e A temperatura das matérias-primas e dos ingredientes que requeiram condi¢cdes
especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepcdo e
armazenamento.

e Os géneros pereciveis devem ser acondicionados sob refrigeracédo a temperatura ndo
superior a 5°C (cinco graus Celsius) ou sob congelamento a temperatura igual ou
inferior a - 18°C (menos dezoito graus Celsius);

e Todos os equipamentos de armazenamento de alimentos a frio devem possuir
termbmetro na parte externa do equipamento;

e A temperatura dos equipamentos de armazenamento de alimentos a frio deve ser
monitorada e registrada em formularios préprios conforme os POP (Procedimentos
Operacionais Padrdo) da Unidade.

8.1.39. DO PRE PREPARO E O PREPARO DOS ALIMENTOS

a) A manipulacdo dos alimentos em todas as fases de pré preparo e preparo devera ser
realizada por pessoal habilitado, observando-se as técnicas recomendadas pela
legislacédo vigente.

b) O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura minima de 70°C (setenta graus Celsius) por 02 (dois) minutos.

c) Temperaturas inferiores poderdo ser utilizadas no tratamento térmico, desde que as
combinacgdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitéria dos alimentos, conforme legisla¢cbes vigentes.

d) Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores
a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre
gue houver evidente alteracao das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais
como, aroma e sabor e formacéo intensa de espuma e fumaca.

e) O descongelamento deve ser efetuado em condi¢es de refrigeracao a temperatura
inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas, quando o alimento
for submetido imediatamente a coccao.

f) Se ndo forem imediatamente utilizados, os alimentos submetidos a descongelamento
devem ser mantidos sob refrigeracéo e ndo devem ser recongelados.

g) Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos & temperatura
superior a 60°C (sessenta graus Celsius) pelo tempo méaximo de 06 (seis) horas.
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h) Para conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser
previamente submetidos ao processo de resfriamento.

i) O resfriamento de um alimento preparado tem como objetivos minimizar o risco de
contaminacdo cruzada e reduzir o tempo de permanéncia do alimento sob
temperaturas que favorecam a proliferacdo microbiana.

i) A temperatura do alimento preparado dever ser reduzida de 60°C (sessenta graus
Celsius) para 10°C (dez graus Celsius) em até 02 h (duas horas).

k) Em seguida o alimento deve ser conservado sob refrigeragdo as temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a
-18°C (menos dezoito graus Celsius).

[) Os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizacao, a fim de reduzir a contaminacéo superficial.

m) Os produtos utilizados na higienizacéo dos alimentos devem estar regularizados no
6rgdo competente do Ministério da Saude e ser aplicados de modo a evitar a
presenca de residuos no alimento preparado.

n) Os alimentos deverdo ser conservados sob refrigeracédo adequada até a distribuicédo.

0) Os alimentos preparados para serem consumidos em uma refeicdo ndo poderdo ser
guardados para utilizagéo posterior, devendo ser descartados imediatamente apos o
prazo de validade da refeicdo para a qual eles foram destinados.

p) Deve haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios
nutritivos e demais especificacdes sendo relevante a higienizacédo e a assepsia das
preparac¢des e manipulagdes.

g) A elaboracdo da alimentac@o deve estar em conformidade com o padrdo técnico
alimenticio no que se refere a:

e Valor energético;
e Tipos de alimentos e preparacdes destes;

e Fatores psicolégicos relacionados com a aceitagdo do alimento, ou seja: aparéncia,
odor, sabor e textura;

e VValor nutricional dentro do bindbmio variedade e equilibrio;
e Safra dos alimentos, ndo descuidando do aspecto qualidade;

e Clima e as preparacdes servidas quanto a digestibilidade.

r) Para preparo e elaboracdo de refei¢cdes, deve-se ter rigor quanto a qualidade dos
alimentos, em especial nos seguintes aspectos:

e Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham selo de
Inspecédo Federal (SIF), do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento ou do
orgao fiscalizador municipal;

e Utilizagdo de arroz polido Tipo 1(um), longo, brilhado e arroz integral;

e Utilizagdo de feijdo novo Tipo 1(um), com umidade até 15% (quinze por cento),
carioquinha e vermelho;

e Utilizacdo de massas com ovos, de primeira qualidade;
e Utilizagdo de po para pudim com leite em sua composicao;

e Utilizacdo de vegetais folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas
verdes, firmes e bem desenvolvidas;

e Utilizagcdo de legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade;

e Utilizacdo de frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas,
maduras sem apresentar pontos de prévia deterioracao.

8.1.40. SOBRE O USO DO ESPACO

a) Para realizar o objeto, a empresa CONTRATADA utilizara instalagbes da cozinha e
refeitorio cedidos pelo CONTRATANTE.
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b) Sob autorizacao e fiscalizagdo do CONTRATANTE, as adequagdes necessarias para
o funcionamento dos espacos e o fornecimento das refeicfes, tais como, elétrica,
hidraulica, gas, entre outras, sao de responsabilidade da CONTRATADA.

c) E responsabilidade da CONTRATADA realizar a limpeza e conservacéo das areas de
uso; as adequacgoes, relativas a seguranca e higiene dos ambientes, tais como, telas nas
janelas e ralos, cortina de ar e outros de acordo com as determinacdes da vigilancia
sanitaria; a realizacdo de manutencdo e reparos na infraestrutura, instalacées,
maquinarios e utensilios pertencentes ao IFAM Campus Manaus Zona Leste,
disponibilizados para o funcionamento do refeitério durante a execucao contratual, bem
como, a manutencdo, conservacao e substituicdo no caso de inutilizacdo, por bem de
mesma marca/modelo ou superior.

d) E responsabilidade da CONTRATADA executar os servicos de acordo com a
Resolucao de Diretoria Colegiada RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA -
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e legislacéo correlata.

e) A CONTRATADA devera preparar e servir os alimentos nas instalagbes definidas
neste Projeto basico e seus anexos, ndo podendo utilizar, em nenhuma hipotese, tais
dependéncias para finalidade ndo indicada neste Termo.

f) Durante a vigéncia do contrato, vigorar4 o termo de cessdo de espago publico, em
carater “ndo oneroso” referente as instalagbes da cozinha e do refeitério, para uso
exclusivo do objeto contratado.

g) Na data de assinatura do contrato, A CONTRATANTE disponibilizara a
CONTRATADA, mediante documento anexo onde constara o detalhamento das
instalacdes, dos maquinérios e utensilios que serdo cedidos pelo IFA /CMZL para uso,
exclusivamente, durante a vigéncia do contrato, e incondicionalmente para o
cumprimento do objeto.

h) Todas as despesas com manutencdo predial preventiva e corretiva das instalacdes
fisicas, com adequacdes, adaptacdes, higienizacBes, limpezas, desinsetizacdes e
guaisquer outras despesas necessarias ao regular funcionamento dos espacos cedidos,
sdo de responsabilidade da CONTRATADA, e para serem realizadas, dependem de
autorizagdo da Administracéo.

i) A instalacdo, mudanca de local, ou supressado, pela CONTRATADA, de maquina,
utensilio, equipamento, elétrico ou eletrdnico nos ambientes cedidos, dependem de
autorizacdo da Administracao.

j) A &rea externa aos ambientes cedidos devem ser mantidos, pela CONTRATADA,
constantemente limpas, livres de focos de insalubridade, acimulo de lixo e objetos em
desuso.

k) A colocacdo de equipamentos e utensilios necessarios a realizagcdo dos trabalhos
correrdo as expensas da Contratada, sem 6nus para a Contratante, porém com sua
prévia anuéncia. Ao término do contrato, a empresa Contratada devera retirar todos os
equipamentos por ela instalados e recolher todos os utensilios fornecidos para a
execugdo do contrato, sem onerar a Contratante.

l) Findo o contrato, por qualquer que seja a motivacdo, a empresa CONTRATADA, sob
fiscalizacdo da Administracdo, devera retirar todos os seu pertencentes, no prazo
méximo de 48h (quarenta e oito) horas corridas a contar da data de encerramento do
contrato.

m) Os utensilios/equipamentos/mobiliarios ndo retirados, serdo incorporados ao
patriménio da Instituicdo.

n) Os equipamentos e utensilios pertencentes a CONTRATANTE, bem como as
estruturas e espaco utilizados no periodo contratual, ao final do contrato, devem ser
entregues em pleno funcionamento e em perfeito estado de conservacgao.

0) A Contratada deve utilizar as instalacdes cedidas pelo IFAM CMZL exclusivamente no
cumprimento do objeto pactuado, correndo as suas expensas a conservacdo, guarda e
manutengao.

p) A Contratada deverda manter as instalacdes sempre limpa, higienizada e organizada
antes, durante e apoés os processos de producao e distribuicdo de refeicdes.
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q) Devera responsabilizar-se também pela manutengéo e consertos dos equipamentos e
instalacdes internas da Contratada.

r) A Contratada sera responsavel por realizar reparos em danos causados por mal
utilizac&o dos espacos a ela concedidos pela Contratante como: paredes, pisos, ladrilhos,
pedras, entre outros.

s) Os materiais e equipamentos de expediente necessarios para execucao do servico no
IFAM CMZL deverao ser de responsabilidade da Contratada, inclusive material para
impressdo de cardapios e documentos, bem como acesso a internet, impressora,
aparelho e linha telefénica.

t) Devera ser de responsabilidade da Contratada a inclusdo de equipamentos, utensilios
e mobiliario em bom estado de conservacao e funcionamento e adequado ao servico,
gue sejam necessarios para producao e distribuicdo das refeicbes, prezando para que
sejam materiais resistentes e de primeira qualidade.

u) SO sera admitida a utilizacdo de equipamento que possua Selo Ruido, indicativo do
respectivo nivel de poténcia sonora, nos termos da Resolugdo CONAMA n° 20, de
07/12/94, e da Instrugdo Normativa MMA n° 3, de 07/02/2000 e legislagdo correlata.

v) A Contratada devera manter todos 0s equipamentos e utensilios necessarios a
execucdo dos servicos em perfeitas condicdes de uso. Devendo fazer a manutencgéo
preventiva e corretiva dos equipamentos danificados e substituindo-os imediatamente
durante a manuteng&o ou no dano e perda do equipamento.

w) Os utensilios de uso diario deveréo ser substituidos a cada 03 meses ou quando
solicitado pelo fiscal de contrato da Contratante.

X) A manutencéo corretiva devera ser executada no prazo maximo de 48 horas, a fim de
garantir o bom andamento do servigo e seguranca dos funcionarios da Contratada e do
Contratante.

y) A Contratada devera se responsabilizar pela retirada imediata de equipamentos
inoperantes de dentro do IFAM CMZL, a fim de evitar acumulo dos mesmos no local, bem
como proliferacéo de vetores.

z) Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparacdes servidas,
como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a
manutenc¢do do bom estado nutricional dos consumidores.

8.1.41. DA LIMPEZA E CONSEVACAO DO ESPACO

a) A limpeza, manutengcdo e conservacdo do espaco fisico concedido serdo de
responsabilidade da CONTRATADA.

b) Os lixos em todas as suas vertentes, deverao ser acondicionados e/ou embalados em
recipientes adequados e aprovados pelo CONTRATANTE, e, diariamente, retirados das
dependéncias do IFAM/CMZL, pela CONTRATADA.

c) Cumpre a CONTRATADA providenciar, em periodos definidos pela legislacdo e os
o6rgdos de fiscalizacdo, a desinfeccdo, desinsetizacdo, desratizacdo completa dos
espacos cedidos, devendo estes servicos serem realizados por empresa especializada e
previamente autorizados pela Dire¢cdo do IFAM CMZL.

8.1.42. DAS NORMAS DE HIGIENE

a) Os funcionarios da CONTRATADA deverdo apresentar-se uniformizados de maneira
limpa e higiénica e na cozinha deverdo obrigatoriamente usar toucas ou gorros.

b) Conservar o uniforme sempre limpo e completo: gorro ou touca; blusa; calca comprida
(cor clara); calgado fechado (bota de seguranca); avental; luvas de protecéo (plastica,
térmica ou malha de a¢o) de acordo com cada funcdo; mascara (quando necessario).

¢) Qualquer pessoa que transitar pela area de coccao devera proteger os cabelos; retirar
anéis, alianca, reldégios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas maos ou cair
sobre os alimentos. N&o levar para o refeitorio objetos ndo pertencentes ao mesmo como:
radio, jornal, bolsas, celular etc.

Camara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de referéncia - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagéo exclusiva de méo de obra

Atualizag&o: julho/2021



d) E terminantemente proibido fumar, mastigar palitos de fésforo dentro do refeitério.
e) E obrigatério manter a maxima higiene dentro do refeitorio.

f) A CONTRATANTE realizard, a seu critério e, a qualquer horario, independente de
comunicacdao, visitas ao local onde serdo preparados os alimentos pela CONTRATADA.

g) A empresa licitante devera possuir o Alvara Sanitario (ou Licenca Sanitaria), expedido
pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, tal como exigido pela Lei Federal n°®
6.360/76 (Art.2°), Decreto Federal n® 79.094/77 (Art. 2°) e Portaria Federal ANS n° 2.814
de 29/05/98.

h) Os servicos deverédo obedecer ao disposto em legislagdo RDC n° 216, 15 setembro
de 2004 e demais que se aplicarem.

i) A CONTRATADA devera disponibilizar anualmente certificado de Controle Integrado
de Vetores e Pragas Urbanas.

8.1.43. DAS BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

a) Eficiéncia Energética

e A aquisicd@o de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo
gue o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de
eficiéncia energética.

e Devem ser verificados na aquisicdo dos equipamentos, quando possivel, o selo
PROCEL - Programa Nacional de Conservacgéo de Energia Elétrica e o selo INMETRO,
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizag&o e Qualidade Industrial;

e Toda instalagéo (elétrica, gas, vapor etc.) realizada nas dependéncias da Contratante
deve seguir as normas INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e
Qualidade Industrial e os padrBes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;

e Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacéo de
chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau
funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizagdo de
combustivel de ma qualidade;

e Verificar, para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica,
ventilagdo no local de instalacdo e a inexisténcia de sujeira no condensador dos
equipamentos de refrigeragao;

e Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aguecimento para que correntes de ar
nao apaguem as chamas;

e Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do de produtos e equipamentos
gue apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo;

e Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupadas e acender apenas as luzes
necessarias;

e Comunicar ao Controlador sobre equipamentos com mau funcionamento ou
danificados como lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores
de luminarias e mau funcionamento de instalacées energizadas;

e Sugerir, a Contratante, locais e medidas que tenham a possibilidade de reducao do
consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacéo, instalacdo
de interruptores, instalagdo de sensores de presenca, rebaixamento de luminarias etc.;

e Realizar verificagbes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos
elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

e Repassar a seus empregados todas as orientacdes referentes a reducédo do consumo
de energia fornecidas pelo Contratante;

e A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de
racionalizacdo do uso de energia.

s) Uso Racional da Agua
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e Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudancas de comportamento de
empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;

e Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudancas de comportamento de
empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;

e |dentificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua;

e Manter critérios especiais para aquisi¢cao e uso de equipamentos e complementos que
promovam a reducdo do consumo de agua;

e Na identificacdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser
treinados e orientados sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio,
conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas;

e Estdo proibidas as seguintes acdes/atitudes:

e Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, durante sua lavagem,
ficando a torneira aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das folhas/legumes
uma a uma;

e Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando agua e sem empregado
naquele ponto de uso;

e Executar operagBes de lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo a
torneira aberta enquanto executa a segunda tarefa (descascar);

e Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de agua e mantendo a torneira jorrando
sobre a vasilha;

eEncher a vasilha de agua completamente ao executar limpeza no interior de
vasilhame;

e Interromper algum servico, para fumar, conversar ou por outro motivo, mantendo a
torneira aberta;

e Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo
periodo, diretamente sobre as embalagens;

e Deixar carnes salgadas, 24 (vinte e quatro) horas dentro de uma cuba, com a torneira
aberta para retirada do sal;

e Retirar as crostas dos panel6es/caldeir6es enchendo de dgua até a borda;

e Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da agua, utilizando
com economia/sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacao do
ambiente, dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados.

v' Lavagem de folhas e legumes sem desperdicio excessivo de agua;

v' Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas,
sempre com a torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de
verduras, todo o lote estiver desfolhado;

v' Lavar em agua corrente somente na Ultima etapa de lavagem, escorrendo os
residuos;

v' Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os

alimentos em solucéo clorada a 200 PPM por 20 minutos. (1colher de sopa de

agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de agua potavel - min. 100 e max. 250

PPM);

Monitorar a concentracdo de cloro. N&o deve estar inferior a 100 PPM,;

Monitorar a turvacdo da solugdo e a presenca de residuos;

Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou em

solugdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua

potavel);

v' Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢cdes de higiene
(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

AN NN

e Manter a torneira fechada quando:

v' Desfolhar verduras e hortaligas;
v' Descascar legumes e frutas;
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v Cortar carnes, aves, peixes, etc.;
v' Limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc.;
v" Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo;

e Qutras praticas:

v' Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois séo dispositivos que
contribuem para a economia de agua, em torno de 25%;

v Utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a area
de contato dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo
assim o desperdicio;

v" Nao encher os utensilios de dgua para ensaboar, usar pouca agua e somente
a quantia necessaria de detergente;

v" Nao utilizar Agua para descongelar alimentos;

v" Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espatula para remocéao
da crosta e escova ndo abrasiva,;

v"Jogar os restos no lixo.

¢) Programa de Coleta Seletiva de Residuos Soélidos.

e A CONTRATANTE devera colaborar de forma efetiva no desenvolvimento diario das
atividades do programa interno de separacédo de residuos solidos, caso ja implantados
nas areas da CONTRATANTE, em recipientes para coleta seletiva nas cores
internacionalmente identificadas;

e O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizagéo e transporte, em ndmero e capacidade suficientes para conter os residuos.

e Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparacdo e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato
manual.

e Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacgdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos
de contaminacéo e atracéo de vetores e pragas urbanas.

e Quando implantado, pelo Contratante, o Programa de Coleta Seletiva de Residuos
Solidos devera observar as seguintes regras:

e Materiais ndo Reciclaveis - Sdo todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas
de reaproveitamento e estes sdo denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro;
papel higiénico; lenco de papel e; outros como: cerdmicas, pratos, vidros pirex e
similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos - que deverdo ser
segregados e acondicionados separadamente para destinacdo adequada; acrilico;
lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis plastificados,
metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas;
copos descartaveis de papel; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas — séao
acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

e Materiais Reciclaveis - para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a
padronizac¢@o internacional para a identificag8o, por cores, nos recipientes coletores
(VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para
plastico e BRANCO para lixo néo reciclavel). Para cumprimento do processo deverado
ser disponibilizados recipientes adequados para a coleta seletiva:

Cor do Recipiente Tipo de Material
Verde Vidro
Vermelho Plastico

Azul Papéis Secos
Amarelo Metais

e Quando implantadas pelo Contratante operacdes de compostagem/fabricacdo de
adubo organico, a CONTRATADA devera separar os residuos organicos (residuos
alimentares) e encaminha-los posteriormente para as referidas operacdes, de modo a
evitar a sua disposi¢cdo em aterro sanitario.
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e Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo cujo fornecimento € de sua responsabilidade,
adequando sua disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro
do bom senso e da razoabilidade o seu volume Util de acondicionamento, objetivando
a reducéo da destinacéo de residuos sdlidos.

d) Produtos Biodegradaveis
e Manter critérios especiais para aquisicdo e uso de produtos biodegradaveis;

e Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos
devera observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e quantidade minima
de hipoclorito de sédio;

e Manter critérios de qualificacdo de fornecedores levando em consideracédo as acdes
ambientais por estes realizadas;

e Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacao de detergentes e
seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescricdes do artigo 44, da Lei
6.360 de 23 de setembro de 1976 e do Decreto Federal n® 8.077, de 14 de agosto de
2013, as prescricdes da Resolu¢cdo Normativa n° 1, de 25 de outubro de 1978,
Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas
concentracdes e baixos teores de fosfato.

e) Controle de Poluicdo Sonora

e Para equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade
de Selo Ruido, como forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em
decibel - dB(A), conforme Resolucdo CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994,
em face de o ruido excessivo causar prejuizo a salde fisica e mental, afetando
particularmente a audi¢do; a utilizacéo de tecnologias adequadas e conhecidas permite
atender as necessidades de reducao de niveis de ruido.

f) Destinacdo final de residuos de 6leos utilizados em frituras e coc¢des

e Em conformidade com a Lei Estadual n® 12.047, de 12.9.2005 e objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de Oleo comestivel,
diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter
programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinagdo a entidades
e/ou organizacdes assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento
do dleo.

8.1.44. DOS DIAS E HORARIOS PARA FUNCIONAMENTO E PRESTACAO DOS SERVICOS

a) Conforme estabelecido neste Termo e seus anexos, 0S servicos serao prestados nos
horarios: matutino, vespertino e noturno; cinco dias em cada semana em que ndo haja
feriado, e aos finais de semana e feriados, quando requerido com antecedéncia minima
de 48 horas, pelo CONTRATANTE.

8.1.45. DOS PERIODOS DAS FERIAS E RECESSO

a) Durante os periodos de férias e recesso consignados no calendario escolar anual, fica
facultado a contratante paralisar seus servicos ou manté-los, salvo se requeridos pelo
CONTRATANTE, neste caso, com antecedéncia minima de 10 dias uteis.

8.1.46. DA COMERCIALIZACAO DE REFEICOES PARA OS COLABORADORES PAGANTES DO

IFAM CMZL

a) A Contratada devera ofertar diariamente refeices para colaboradores pagantes do
IFAM CMZL, desde que o fornecimento obedeca as mesmas condicdes de preco e
gualidade definidas para contratacéo.
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b) Consideram-se colaboradores pagantes, devidamente autorizados a adquirir as
refeicdes comercializadas pela Contratada nas dependéncias do IFAM CMZL,
exclusivamente, os servidores e os empregados celetistas (terceirizados) que laboram
habitualmente nas dependéncias do érgdo em regime de dedicacao exclusiva de méo de
obra, vinculados aos contratos administrativos desta natureza em vigéncia na Instituicao.

c) As refeicBes ofertadas obedecerdo rigorosamente o mesmo cardapio daquelas que
serdo ofertadas discentes.

d) A Contratada devera oferecer aos servidores e terceirizados formas diversas para
pagamento das refei¢des, tais como: maquina de débito/crédito, ticket alimentacao, pix,
etc.

e) A area do servico de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser
reservada.

f) Os funcionarios responsaveis por essa atividade nao podem manipular alimentos
preparados, embalados ou néo, constituindo obrigacdo da Contratada a designacéo de
funcionérios especificos para atuar no controle do fluxo comercial;

g) A responsabilidade pela cobranca financeira dos colaboradores pagantes autorizados
sera Unica e exclusiva da Contratada, n&o tendo a Contratante nenhum envolvimento e
compromisso em relagdo as despesas realizadas por seus funcionarios relativas a
compra de refeigdes.

8.2. A execuc¢do dos servicos sera iniciada apos a assinatura do contrato.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1.

Para a perfeita execucdo dos servigos, a Contratada deverd disponibilizar os materiais,

equipamentos, ferramentas e utensilios necessérios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir
estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessério:

9.1.1.

9.1.2.

9.1.3.
9.1.4.
9.15.
9.1.6.
9.1.7.
9.1.8.

9.1.9.

9.2.

1 Balcao de Buffet Self-Service com no minimo 08 Cubas, sendo algumas com aquecimento
(para pratos quentes) e outras com temperatura ambiente/refrigerada (para saladas);

4 Conjuntos de mesa para refeitério de 10 lugares com bancos acoplados sem encosto,
confeccionada em MDF 15mm com bordas de 30mm revestido em férmica. Estrutura de ago
50cm x 30cm com parede de 1,2mm. Pintura eletrostatica epoxi po.

1 Refresqueira com capacidade minima de 100 litros;

Talheres, colheres, conchas, pegadores, confeccionados TODOS em ago inoxidavel;
Pratos de porcelana branca rasos e fundos;

Panelas, tabuas de corte em polietileno;

Materiais de consumo, tais como: guardanapos, palitos de dente, etc.;

Devera dispor de loucas para eventos como: tacas para agua, toalha de mesa com forro,
bandejas em inox, jarras em inox, jarras em vidro;

Por equipamento entende-se: fogao industrial, balancas digitais, carros térmicos de distribuicdo
de refei¢Bes quente e frito, banhos-maria, liquidificadores industriais, balcdo térmico quente e
frio, micro-ondas, bebedouros, caixas térmicas isobox, gelopar, maquina de lavar lougas, coifa
e 0 mais que se fizer necessario para uma prestacao de servico adequada aos padrdes da
Contratante.

Além do espaco a ser cedido, a CONTRATANTE disponibilizar4 alguns equipamentos,

mobiliarios e utensilios para o estrito interesse e cumprimento do contrato, conforme Lista constante do
APENDICE E deste documento.
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10. INFORMAGCOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
10.1. A demanda do 6rgado tem como base as seguintes caracteristicas:

10.1.1. Realizar o preparo e o fornecimento de refeicdes aos alunos beneficiarios da Bolsa
Alimentacdo, matriculados no IFAM CMZL, cujas quantidades estimadas levaram em
consideracdo as seguintes premissas:

a) Levantamento do consumo realizado no ano de 2019 (Pré-pandemia) devido ser o
ultimo ano com aulas 100% presenciais;

b) Levantamento do nimero de alunos aprovados e matriculados para o exercicio de
2022;

c¢) Analise de cenarios considerando a perspectiva do retorno das atividades presenciais
integrais ou no formato hibrido.

d) ProjecBes relacionadas ao quantitativo de estudantes que poderdo usufruir da
Alimentacao concedida pelo Campus, mediante dotacdo orcamentaria disponivel para o
ano de 2022,

e) Quantidade de 90 dias letivos, considerando o prazo méximo estimado para a
pretendida Contratacéo Direta de 180 dias.

10.1.2. Dessa forma, chegou-se aos seguintes quantitativos a serem contratados:

QUADRO Il - QUANTIDADES PARA CONTRATACAO EMERGENCIAL

Iltem Descricdo Qtde de Qtde de dias Qtde total de
refeicdo/dia letivos refeicéo (p/
180dias)
1 Preparo e distribuicédo de 10 90 900
Desjejum (Café da Manha)
2 Preparo e distribuicdo de 650 90 58.500
Almoco
3 Preparo e distribuicdo de 251 90 22.590

Lanche Noturno

TOTAIS 911 90 81.990

10.1.3. Os gquantitativos anuais estimados, descritos nos itens 1, 2 e 3 do Quadro lll, sdo resultados
da quantidade estimada de refeicdes/dia multiplicada pelo quantitativo de dias letivos (90)
previstos para a execucdo da Contratacdo Direta, de 180 dias.

10.1.4. Cada item constante do Quadro lll representa um servico, e estes, estdo resumidamente
descritos nos subitens 8.1.10, 8.1.11 e 8.1.12.

10.1.5. Haverd um quantitativo médio/semanal de refeicdes a serem servidas, entretanto,
esporadicamente, em razdo de atividades académicas complementares, poderdo ocorrer
aumentos ou reducdes do quantitativo, o que sera informado com antecedéncia minima de 24
horas, pelo representante da Administracdo, a empresa CONTRATADA.

10.1.6. Para atender a eventual solicitacdo da CONTRATANTE, podera haver funcionamento do
Refeitério aos domingos e feriados. Em periodos sazonais (inicio de ano letivo, férias, recessos
académicos), havera diminuicdo dos quantitativos estimados.

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela Contratada, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;
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11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servigos, por servidor ou comissdo
especialmente designados, 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 imperfeicdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servicos, fixando prazo para a sua correcao,
certificando-se que as solucdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servigo, no prazo e condi¢des
estabelecidas neste Projeto basico;

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

11.6. Né&o praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

11.6.1. exercer 0 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 recepgdo e apoio ao USUario;

11.6.2. direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.6.3. promover ou aceitar o desvio de fun¢bes dos trabalhadores da Contratada, mediante
a utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em
relagdo a funcgédo especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

11.6.4. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio
o6rgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concessao de
diarias e passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informag8es necessarias para o desenvolvimento dos servi¢os objeto
do contrato;

11.8. Realizar avaliages periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6rgéo de representac¢do judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocdo das

medidas cabiveis quando do descumprimento das obriga¢cdes pela Contratada;

11.10. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lei n°® 8.666, de 1993.

11.11. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalaces,
apresentem condi¢cdes adequadas ao cumprimento, pela contratada, das hormas de seguranga e saude
no trabalho, quando o servico for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servigos conforme especificagdes deste Projeto basico e de sua proposta, com a
alocacao 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
guantidade minimas especificadas neste Projeto basico 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 execucdo ou dos materiais empregados;

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execu¢éo do objeto, bem como por
todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a
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Administracdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, ou dos
pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos;

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

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

12.6. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacéo do
contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos, 0s seguintes documentos: 1)
prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certidao conjunta relativa aos tributos federais e a
Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/Estadual
ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo 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 obrigagbes previstas em Acordo, Convencéo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacdo
especifica, cuja inadimpléncia nado 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.

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

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

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 servigos, de modo a conduzi-los eficaz
e eficientemente, de acordo com os documentos e especificagdes que integram este Projeto basico, no
prazo determinado.

12.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagao pertinente, cumprindo
as determina¢cBes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores
condi¢des de seguranca, higiene e disciplina.

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para andlise e aprovagédo, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificacdes do memorial descritivo.

12.15. N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicéo 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 obrigactes
assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas neste instrumento;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugédo 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 informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;
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12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos 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 nao seja satisfatorio para o atendimento do objeto da contratagéo, exceto
guando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

12.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito 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
observancia as recomendages aceitas pela boa técnica, normas e legislagéo;

12.22. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do
Anexo VII — 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 atualizacGes que vierem a ser realizadas, logo apos
0 recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante
distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitacdes;

12.22.2. Os direitos autorais da solugéo, do projeto, de suas especificacdes técnicas,
da documentacao produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na
execucdo 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.

13. DA SUBCONTRATACAO

13.1. N&o serd admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na
contratacao original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢cdes do contrato; ndo haja prejuizo a
execucao do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragcao a continuidade do contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZAGCAO DA EXECUCAO

15.1. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execucado do servi¢o, deverd comunicar a autoridade responséavel
para que esta promova a adequac¢do 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 execugdo dos servigos
devera ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagdo detalhada dos
mesmos, de acordo com o estabelecido neste Projeto basico, informando as respectivas quantidades e
especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.3. O representante da Contratante devera promover 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.
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15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacGes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejard a aplicacdo de sancfes administrativas, previstas neste Projeto basico e na
legislacdo 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 gestao e fiscalizacao da execucao 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, fique assegurada a distingcdo dessas atividades e,
em razao do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as acgfes relacionadas a
Gestéo do Contrato.

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

15.7. Durante a execucéo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de
gualidade dos servicos para evitar a sua degeneracédo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA
a correcdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

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

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

15.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacéo 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 prestagdo do servico em
relagdo 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 Projeto basico.

15.12. 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 0 desempenho e qualidade da prestacdo
dos servigos.

15.13. A fiscalizagcdo da execuc¢éo dos servi¢os abrange, ainda, as seguintes rotinas:

15.13.1. A execucgédo do contrato serd acompanhada e fiscalizada por meio do Check
list do IMR, que compreende a mensuragdo dos servigos executados mensalmente,
constante no APENDICE D.

15.13.2. Os relatérios e pareceres dos representantes do CONTRATANTE,
devidamente justificados, sdo os instrumentos que sustentardo as autorizacdes para
pagamento dos servigcos e os respectivos procedimentos para aplicacdo de sancdes,
glosas e condi¢Bes para rescisdo contratual.

15.13.3. A fiscalizacdo podera exigir a retirada de alimentos que nédo estiverem em
condi¢des de consumo e durante as vistorias nos locais de acondicionamento (freezers,
geladeiras, estoque, etc.) podera também exigir a retirada de alimentos que ndo estejam
identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra caracteristica
sensorial em desacordo.

15.13.4. Solicitar a substituicao de qualquer alimento ofertado a distribuigdo que esteja
fora de padr6es esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor, aroma); ou
gue visivelmente sofra de contaminacao fisica, bioldgica ou quimica.

15.13.5. N&o obstante que a CONTRATADA seja a Unica responsavel pela execucao
de todo o servigo, o IFAM CMZL reserva-se o direito de, sem que de qualquer forma
restrinja a plenitude desta responsabilidade, exercer a mais ampla e completa
fiscalizacdo da avenca.
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15.13.6. O descumprimento total ou parcial das obrigacbes e responsabilidades
assumidas pela CONTRATADA ensejara a aplicacdo de san¢cBes administrativas, e/ou
judiciais, previstas neste Projeto basico e na legislacdo vigente, podendo culminar em
resciséo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n° 8.666,de 1993.

15.14. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucéo
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
imperfeicoes técnicas, vicios redibitorios, 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 avaliagdo da execucdo do objeto utilizard o Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR),
conforme previsto no APENDICE D, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA.:

a) nao 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 execuc¢do do servico, ou
utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

16.1.1. A utilizac&o do IMR n&o impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para
a avaliacdo da prestacéo dos servicos.

16.2. A afericdo da execucao contratual para fins de pagamento considerard os seguintes critérios:
16.2.1. Indicador 1 - Quantidade e Padréo de Qualidade das Refei¢bes
16.2.2. Indicador 2 - Padrdo de Qualidade da Prestacdo dos Servigos
16.2.3. Indicador 3 - Conformidade e Higiene dos Equipamentos, Utensilios e Instalacdes

16.2.4. Indicador 4 - Nivel de Satisfacdo do Publico Usuario

INDICADOR 1 - QUANTIDADE E PADRAO DE QUALIDADE DAS REFEICOES

ITEM DESCRICAO
o Garantir que os alimentos e as refeig6es servidas respeitem a quantidade e o padréo de
Finalidade . i .
qualidade minimo estabelecido neste TR.
Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia no més

Instrumento de medicdo | Constatacdo formal de ocorréncias

Forma de . ) o
Pessoal, pela equipe de fiscaliza¢do contratual
acompanhamento
Periodicidade Diaria, com afericdo mensal do resultado.

Obter o nimero de ocorréncias registradas no més de referéncia, por meio da soma das
ocorréncias diarias (pessoa/dia)

Inicio de Vigéncia A partir do inicio da prestagéo dos servigos

Mecanismo de Calculo

Faixas de ajuste no

pagamento De 0 a 100 Pontos
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INDICADOR 2 - PADRAO DE QUALIDADE DA PRESTAGCAO DOS SERVICOS

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir que os servigos prestados se mantenham no padrdo de qualidade minimo
estabelecido neste TR.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més

Instrumento de medicéo

Constatagdo formal de ocorréncias

Forma de
acompanhamento

Pessoal, pela equipe de fiscalizagdo contratual

Periodicidade

Diaria, com afericdo mensal do resultado.

Mecanismo de Calculo

Obter o numero de ocorréncias registradas no més de referéncia, por meio da soma das
ocorréncias diarias (pessoa/dia)

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestacéo dos servicos

Faixas de ajuste no
pagamento

De 0 a 100 Pontos

INDICADOR 3 - CO

NFORMIDADE E HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E INSTALACOES

ITEM DESCRICAO
Mensurar e garantir a conformidade e higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios
Finalidade utilizados na execucéo do contrato, de modo a manter os padrées de qualidade e seguranca

exigidos neste TR.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més

Instrumento de medicao

Constatagdo formal de ocorréncias

Forma de
acompanhamento

Pessoal, pela equipe de fiscaliza¢do contratual

Periodicidade

Fiscalizac@o semanal, com afericdo mensal do resultado.

Mecanismo de Calculo

Obter o nimero de ocorréncias registradas no més de referéncia, por meio da soma das
ocorréncias semanais.

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagéo dos servicos

Faixas de ajuste no

De 0 a 100 Pontos

pagamento
INDICADOR 4 - NIVEL DE SATISFACAO DO PUBLICO USUARIO
ITEM DESCRICAO
Finalidade Mensurar e garantir o nivel global de satisfacdo do publico usuario dos servicos de

fornecimento de refeicdo da Instituicdo

Meta a cumprir

>=70% nas pesquisas de satisfagdo. (Quanto maior melhor)

Instrumento de medicao

Constatacgdo do nivel de satisfagdo por meio da realizacdo de pesquisas de satisfacdo com
0 publico consumidor das refei¢des.

Forma de
acompanhamento

Pela tabulagdo dos dados extraidos dos langcamentos feitos pelo pelo publico usuario no
terminal instalado na saida do Refeitorio, selecionando os seguintes conceitos: GOSTEI -
NAO GOSTEI.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Serdo somadas as notas lancadas em cada formulario respondido pelo publico usuario e
extraida média aritmética simples

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestagéo do servico

Faixas de ajuste no
pagamento

De 0 a 100 Pontos, conforme resultado da pesquisa.
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PONTUAQAO DOS SERVICOS:
A aplicacao dos critérios de averiguacado da qualidade resultarda em uma pontuacao final no intervalo de 0 a
100 pontos, correspondente a média aritmética ponderada dos valores apurados em cada indicador:

Pontos indicador 1*Peso indicador 1 + Pontos indicador 2*Peso indicador 2 + Pontos
Célculo da Pontuacéo Total = | indicador 3*Peso indicador 3 + Pontos indicador 4*Peso indicador 4 / Peso indicador 1
+ Peso indicador 2 + Peso indicador 3 + Peso indicador 4

TOTAL DE PONTOS POSSIVEIS POR | PONTUACAO OBTIDA POR PESO DE CADA PONTUACAO
INDICADOR: INDICADOR INDICADOR TOTAL
Indicador 1 = 100 Pontos 25%
Indicador 2 = 100 Pontos 25%
Indicador 3 = 100 Pontos 25%
Indicador 4 = 100 Pontos 25%

PONTUAGAO TOTAL GERAL

% FATOR DE
FAIXA DE PONTUACAO PAGAMENTO DEVIDO AJUSTE
De 90 a 100 Pontos 100% do valor previsto 1,00
De 80 a 89 Pontos 97% do valor previsto 0,97
De 70 a 79 Pontos 94% do valor previsto 0,94
De 60 a 69 Pontos 91% do valor previsto 0,91
De 50 a 59 Pontos 90% do valor previsto 0,90
Abaixo de 50 pontos 90% do valor previsto + multa 0,90
VALOR DEVIDO = [(VALOR MENSAL PREVISTO) X (FATOR DE AJUSTE)]
16.2.5. Para cada indicador, hd uma sequéncia de critérios que deverdo ser avaliados e

registrados pela fiscalizacdo técnica para apuracéo da pontuagéo total, conforme detalhamento
no Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR) no APENDICE D.

16.2.6. O IFAM CMZL podera alterar os procedimentos de metodologia de avaliacao durante
a execucao contratual, sempre que o novo sistema de medicdo se mostrar mais eficiente que o
anterior e ndo houver prejuizos a Contratada.

16.3. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017,
sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sanc¢des cabiveis, caso se constate que a Contratada:

16.3.1. néo produziu os resultados acordados;

16.3.2. deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade
minima exigida;

16.3.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do
servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto
contratual, nos termos abaixo.

17.2. No prazo de até 1 dia corrido do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar
toda a documentag¢éo comprobatéria do cumprimento da obrigacdo contratual;

17.3. O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de
fiscalizagdo apds a entrega da documentacao acima, da seguinte forma:
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17.3.1. A Contratante realizara inspecdo minuciosa de todos os servicos executados, por
meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais
encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a adequacédo dos servicos e
constatar e relacionar os arremates, retoques e revisGes 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 ira apurar o resultado das avaliagGes da
execucao do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da
prestacao dos servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos,
gue 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 incorregdes resultantes da execugdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicdo de servigos até
gue sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisorio.

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

17.3.2. No prazo de até 1 dia corrido a partir do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo deverd elaborar Relatdrio
Circunstanciado em consonancia com suas atribuigées, e encaminha-lo ao gestor do
contrato.

17.3.2.1. quando a fiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a analise e a conclusdo acerca das
ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo a fiscalizacdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessérios, devendo encaminha-
los ao Gestor do Contrato para Recebimento Definitivo.

17.3.2.2. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério 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 hipotese de a verificacdo a que se refere o paragrafo
anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-4& como
realizada, consumando-se o recebimento provisério no dia do
esgotamento do prazo.

17.4. No prazo de até 1 dia corrido a partir do recebimento provisério dos servigos, o Gestor do
Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugédo dos
servi¢os, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.4.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela
fiscalizag&o 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 servigos
prestados, com base nos relatérios e documentacdes 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 Medicdo de Resultado
(IMR).

17.5. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada
pelos prejuizos resultantes da incorreta execugao do contrato, ou, em qualquer época, das garantias
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concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposi¢cdes legais em vigor
(Lei n° 10.406, de 2002).

17.6. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacbes  constantes neste  Projeto basico e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada, sem
prejuizo da aplicacédo de penalidades.

18. DO PAGAMENTO

18.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servigo,
conforme este Projeto basico.

18.2. Quando houver glosa parcial dos servicos, 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 Uteis, contados da data da apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos
termos do art. 5°, § 3°, da Lei n°® 8.666, de 1993.

18.4. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso
ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou & documentagdo mencionada no
art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

18.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do fornecedor
contratado, deverdo ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instru¢é@o
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 6rgdo contratante;

18.5.4. o periodo de prestacdo dos servigos;

18.5.5. o valor a pagar; e

18.5.6. eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

18.6. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liguidacao da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas
saneadoras. Nesta hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovacao da regularizagédo
da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

18.7. Seré 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
manutenc¢éo das condi¢Bes de habilitacdo exigidas.

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
situacao ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual
periodo, a critério da contratante.
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18.10. N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante
dever4d comunicar aos 0Orgdos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que
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 rescisédo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla
defesa.

18.12. Havendo a efetiva execucao do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até

gue se decida pela rescis@o do contrato, caso a contratada n&o regularize sua situagao junto ao SICAF.

18.12.1. Sera rescindido o contrato em execu¢do com a contratada inadimplente no
SICAF, salvo por motivo de economicidade, segurancga nacional ou outro de interesse
publico de alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela méaxima
autoridade da contratante.

18.13. Previamente a emisséo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracao devera
realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participagdo em
licitagdo/contratar, no a&mbito do 6rgéo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Puablico, bem
como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢cdo Normativa n°® 3, de
26 de abril de 2018.

18.14. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislacao 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 6érgdo contratante, com fundamento na Lei
de Diretrizes Orcamentarias 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 atualizacdo
financeira, e sua apuracao se fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento,
em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por
cento) ao ano, mediante aplicagdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

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 compensac&o financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) | =0,00016438
I =(TX) I= 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%
19. REAJUSTE
19.1. Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da

data limite para a apresentacdo das propostas.

19.2. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, 0s pregos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicagéo, pela CONTRATANTE, do indice Nacional de Precos
ao Consumidor Amplo (IPCA/IBGE) exclusivamente para as obrigag6es iniciadas e concluidas apés
a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V (-1°/1I° onde:
R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual a ser reajustado;
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I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data fixada
para entrega da proposta na contratagao;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

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

19.4. No caso de atraso ou néo divulgagdo do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagara
a CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

19.5. Nas aferi¢c@es finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

19.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nao
possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacao
entéo em vigor.

19.7. Na auséncia de previséo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

19.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

20. GARANTIA DA EXECUGCAO

20.1. A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual
periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacao de
garantia, podendo optar por cau¢ao em dinheiro ou titulos da divida pablica, seguro-garantia ou fianca
bancaria, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade
durante a execuc¢édo do contrato e 90 (noventa) dias ap6s término da vigéncia contratual, devendo ser
renovada a cada prorrogacao.

20.1.1. Ainobservancia do prazo fixado para apresentacéo da garantia acarretard a aplicagédo
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).

20.1.2. 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.

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

20.2.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigacfes nele previstas;

20.2.2. prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucao do contrato;

20.2.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracéo a contratada; e

20.2.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS,
ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

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

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

20.5. Caso a opgdao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a
forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagcédo e de custddia autorizado
pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo
Ministério da Economia.
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20.6. No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera constar expressa rentncia do
fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

20.7. No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacéo de sua vigéncia, a garantia devera
ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da
contratacao.

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

20.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagédo que rege a matéria.
20.10. Sera considerada extinta a garantia:

20.10.1. com a devolucao da apdlice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracao
da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as
clausulas do contrato;

20.10.2. 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 comunicac¢do, conforme estabelecido na alinea "h2" do item 3.1 do Anexo
VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

20.11. O garantidor ndo € parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante
com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a contratada.

20.12. A Contratada autoriza a Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista
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 execucéo do contrato, pela inexecucéo, total ou parcial, de quaisquer das obrigagfes
assumidas na contratacao;

b)  ensejar o retardamento da execug¢éo do objeto;
c) fraudar na execucgédo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

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

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

i) Multade:

(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 execucdo dos servicos, limitada a incidéncia a 15 (quinze)
dias. Apos o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso,
podera ocorrer a nao-aceitacao do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecucao
total da obrigagcdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

(2) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
atraso na execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de
inexecucdao parcial da obrigacdo assumida;
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(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso
de inexecucéo 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 apresentacéo da
garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacao), observado o maximo de 2% (dois
por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracédo
CONTRATANTE a promover a resciséo do contrato;

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

i) Suspenséo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgéo, entidade ou unidade administrativa
pela qual a Administracao Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

iv) Sancdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

v) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica, enquanto
perdurarem 0s motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja promovida a reabilitagdo
perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a
Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

21.3. A Sancéo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também é aplicavel
em quaisquer das hipbteses previstas como infragdo administrativa neste Projeto basico.
21.4. As sanc¢bes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v” poderéo ser aplicadas a CONTRATADA
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
21.5. Para efeito de aplicagdo 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 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU
Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar
1 dano fisico, leséo corporal ou consequéncias letais, 05
por ocorréncia;
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Suspender ou interromper, salvo motivo de forca
2 maior ou caso fortuito, 0s servigos contratuais por dia 04
e por unidade de atendimento;

Manter funcionario sem qualificacdo para executar os

servicos contratados, por empregado e por dia; 03

Recusar-se a executar servigo determinado pela

fiscalizacdo, por servico e por dia; 02

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

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a
6 pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por 01
dia;

Cumprir determinag&o formal ou instrugéo

PSP AT A 02
complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado que se conduza de modo
8 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servigo, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens deste instrumento e seus
Anexos nao previstos nesta tabela de multas, apés

9 A - P 03
reincidéncia formalmente notificada pelo érgao
fiscalizador, por item e por ocorréncia;
10 Indicar e manter durante a execucéo do contrato os 01
prepostos previstos no neste instrumento/contrato;
Providenciar treinamento para seus funcionarios
11 conforme previsto na relacdo de obriga¢cfes da 01
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 condenacéo 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 contratacéo;

21.6.3. demonstrem n&o 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
gue assegurara o contraditério e a ampla defesa & CONTRATADA, observando-se o procedimento
previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n°® 9.784, de 1999.

Camara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de referéncia - Modelo para Pregéo Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagéo exclusiva de méo de obra
Atualizag&o: julho/2021



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

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

21.9. 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.

21.10. A autoridade competente, na aplicacéo das sancoes, 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 aplicacao de penalidade, houver indicios de pratica de infracao
administrativa tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administracéo
publica nacional ou estrangeira, cOpias do processo administrativo necessérias a apuragdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigacdo preliminar ou

Processo Administrativo de Responsabiliza¢éo - PAR.

21.12. A apuragéo e o julgamento das demais infra¢cBes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo a Administra¢do Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto
de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

21.13. O processamento do PAR nao interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuracdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal
resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagdo de agente publico.

21.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

22.1. As exigéncias de habilitacao juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sao as usuais para
a generalidade dos objetos, conforme disciplinado na legislacéo.

22.2. Os critérios de qualificagdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estao
previstos na legislagéo.

22.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor seréo:

22.3.1. Registro ou inscricdo da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), em plena validade, em conformidade com a Resolu¢cédo CFN 378/2005.

22.3.2. Comprovacdo de que possui um Nutricionista, devidamente inscrito no Conselho
Regional de Nutricdo, em seu quadro de pessoal, como responsavel técnico, mediante
apresentacdo de carteira de trabalho, contrato de trabalho, contrato de prestacao de
Servigco ou outro instrumento equivalente.

22.3.3. Comprovacdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas,
guantidades e prazos compativeis com 0 objeto desta contratacdo, ou com o item
pertinente, mediante a apresentacéo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas
de direito publico ou privado.

22.3.3.1. Para fins da comprovacao de que trata este subitem, os atestados deverdo
dizer respeito a servicos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

22.3.3.1.1.Devera haver a comprovacgéao da experiéncia minima de 3 (trés) anos
na prestacao dos servi¢os, sendo aceito o somatorio de atestados de
periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os 3 (irés) anos
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serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

22.3.3.2. Os atestados deverdo referir-se a servigcos prestados no ambito de sua
atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social
vigente;

22.3.3.3. Somente serdo aceitos atestados expedidos ap6s a concluséo do contrato ou
se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucao, exceto se firmado
para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5, de 2017.

22.3.3.4. Podera ser admitida, para fins de comprovacao de quantitativo minimo do
servigo, a apresentagéo de diferentes atestados de servigcos executados de forma
concomitante, pois essa situacdo se equivale, para fins de comprovacdo de
capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacdo, nos termos do item
10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

22.3.3.5. O licitante disponibilizara todas as informac¢des necessarias a comprovacao
da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros
documentos, cépia do contrato que deu suporte a contratacéo, endereco atual da
contratante e local em que foram prestados os servi¢os, consoante o disposto no
item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

22.3.4. Declaracdo de que instalard escritorio na cidade de Manaus, a ser comprovado no
prazo maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato, em
cumprimento ao disposto no item 10.6, ‘a’, do anexo VIl da IN SLTI/MP n° 05/2017. Caso
a licitante ja disponha de matriz, filial ou escritério no local definido, devera declarar a
instalacdo/manutencgédo do escritério.

22.3.5. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria
assinado pelo servidor responsavel

22.3.5.1. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaracdo emitida pelo
licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais
para execucdo do objeto; ou que tem pleno conhecimento das condicbes e
peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade
por este fato e ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que
ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a contratante.

22.4. Os critérios de aceitabilidade de precos seréo:

22.4.1. Valor Global: R$ 1.039.093,20 (Um milhao, Trinta e Nove Mil, Noventa e Trés Reais
e Vinte Centavos).

22.4.2. Valores unitérios, sendo o méximo aceitavel para cada item conforme demonstrado
no quadro a seguir:

QUADRO IV - PRECO REFERENCIAL UNITARIO ESTIMADO
ITEM DESCRICAO VALOR UNIT R$
1 DESJEJUM R$ 7,13
2 ALMOCO R$ 14,88
3 LANCHE NOTURNO R$ 7,18
22.5. O critério de julgamento da proposta é o menor preco global.
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23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

23.1. O (valor de referéncia ou valor maximo aceitavel) para a contratacdo, para fins de aplicacao
do maior desconto, sera R$ 1.039.093,20 (Um milhao, Trinta e Nove Mil, Noventa e Trés Reais e
Vinte Centavos).

QUADRO V - VALORES ESTIMADOS P/ CONTRATACAO EMERGENCIAL
. Qtde total de
e |Pae) Ve | B | e
(p/ 180 dias) ‘
Preparo e distribuigédo de
1 Desjejum (Café da Manha) 10 90 900 R$ 7,13 R$ 6.417,00
o | Preparo e distribuicdo de 650 90 58.500 R$ 14,88 | R$870.480,00
Almoco
3 | Preparo e distribuicdo de 251 90 22.590 R$7,18 | R$162.196,20
Lanche Noturno
TOTAIS 911 90 81.990 R$ 1.039.093,20
24. DOS RECURSOS OR(;AMENTARIOS.
24.1. As despesas decorrentes da presente contratacao correrdo a conta de recursos especificos

consignados no Orcamento Geral da Unido deste exercicio, cujo documento comprobatério sera
anexado ao processo pela Administracédo.

25. APENDICES
A - Cardépio do Desjejum — Café da Manh§;
B — Cardapio do Almocgo;
C - Cardapio do Lanche da Noite;
D - Instrumento de Medi¢cdo de Resultado (IMR);

E - Lista de equipamentos, mobiliédrios e utensilios disponibilizados pela CONTRATANTE.

Municipio de Manaus, 24 de margo de 2022.

(Assinado digitalmente no fim do documento) (Assinado digitalmente no fim do documento)
Ana Silva Monteiro Persilenne Mc Comb C. Marques
Siape n. 2193763 Siape n. 2112990
Nutricionista Administradora

(Assinado digitalmente no fim do documento)
Anderson Carlos Lima Bentes
Siape n. 1800462
Diretor de Administracdo e Planejamento IFAM CMZL
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APENDICE A - CARDAPIO DO DESJEJUM — CAFE DA MANHA

SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
Café c/ leite Café c/ leite 200 Café ¢/ leite Café c/ leite Café c/ leite 200 Repete
200 ml mi 200 ml 200 ml ml Suco natural | cardapio de
CAFE DA | Achocolatado P Achocolatado 200 ml segunda-
X x Suco natural Vitamina x 9
MANHA 200 ml Pao 200 ml banana ¢/ 200 ml Pao Pao f . feira
francés 100g m beterraba francés100g dao0 frances
la Margarina 5 A x Margarina 100g Presunto
SEMANA garine Pao francés 200 ml P&o g 20g Macaxeira
10g Maméao 100g Margarina francés Bolo de coco cozida 60g
100g 10g 100g 409
Margarina
logurte 90g 10g Queijo
prato 20g
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
: Café ¢/ leite | Café c/ leite 200 Café c/leite | Café cf leite 200
CI\'/?:NEHI?&A 200ml Suco | mlVitaminade | Café ¢/ leite 200 ml Suco ml Mingau
natural~200 mam&o ZOQ ml 200 ml natural 200 farinha lactea200
oA mIAPao Pao francés Achocolatado ml Pao ml Repete
francés 100g 1009 200miP&o | francés100g | Pao francés cardapio de
SEMANA Margarina Margarina francés 100g Margarina 100g quarta-feira
10g Melao 10g Tapioca | Margarina 10g | 10g Cuscuz | Margarinal0g
80g 80g Laranja 80g 80g Abacaxi 60g
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
Café c leite 200 | Café c/ leite 200 |Café c/ leite 200 |Café c/ leite 200 | café cf leite 200 | Café c/ leite
ml Suco natural ml ml Achocolatado ml ml Achocolatado
. 200ml Pao | Mingau de aveia 200 ml Suco natural 200 ml
CAFEDA | frances 100g | 200 ml Péo oo rancas | o neural 200m] P francas
a Ovos mexidos | francés 100g 1 OOaOMr";\arn%er?na m P&o francés 1009
3 509 Melancia Marg_arina 10g 9 1099 P30 francés 100g _ Margz_:lrlna
SEMANA 80g Queijo prato . 100 , Margarina 10g | 10g Mingau
Cara roxo g Margarina
20 . Batata doce de banana
9 cozido 50 10g :
Presunto 20g 9 Bolo de cozida 80g 200 ml
milho 80g
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
; Café ¢/ leite Café c/ leite  [Café c/ leite 200 [Café c/ leite 200 |  Café c/ leite | Café c/ leite
CAFE DA 200 ml 200 ml ml ml Vitamina de 200 mi
MANHA Achocolatado Mingau de Suco natural | Achocolatado banana 200 m| [Achocolatado
42 200 ml mungunza 200 200ml 200 ml P3o francés 100g | P&o francés
SEMANA P&o francés ml P&o francés P&o francés Margarina 10g 100g
100g P3o francés | 100g Margarina | 100g Margarina | Queijo prato 20g | Margarina 10g

Margarina 10g
Macaxeira 60g

100g Margarina
10g Banana
pacova cozida
509

10g Macéa 80g

109
Batata doce 80g

Macaxeira 509
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APENDICE B — CARDAPIO DO ALMOCO

12 SEMANA SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
Prato Frango Moqueca de Assado de Isca de frango Frango assado
principal assado de | Estrogonofe pirarucu 140g | panela (carne | com cebola e de forno 140g
forno 140g de carne bovina) 140g pimenta de Opcéo: isca de
Opcéo: 1409 Opcéo: cheiro 1409 figado
almoéndega salpicao 140g Opcéo: acebolado 20g
bovina omelete de
1409 carne 140g
Guarnicao Farofa 50g Farofa 50g Farofa 50g Farofa 50g Farofa 509 Farofa 509
Puré de Macarrédo Macarrédo Macarrédo Batata assada Macarrédo
batata 70g temperado temperado temperado de forno com temperado
espaguete espaguete espaguete condimentos espaguete 50g
509 509 509 409
Prato base Arroz c/ Arroz 100g Arroz Arroz 100g |Arroz c/agafrao Arroz 100g
couve Feijdo com | c/abdbora Feijdo com 100g Feijado com
100g legumes 80g 100g legues 80g Feijdo com legumes 80g
Feijdo 80g Feijdo com legumes 80g
legumes 80g
Salada
Alface, tomate,| Cenoura, Feijdo verde, |Alface, tomate, Repolho Repolho
pepino, batata | beterraba, tomate, alface, [ pepino picado,| refogado, refogado, alface,
cozida, Abdbora, cebola, pepino |chuchu picado, alface, beterraba, tomate
cenoura — 80g pepino picado — 80g | feijdo branco -| beterraba, — 809
ralados, 80g tomate,
alface picada cenoura - 80g
- 80g
Sobremesa Maméo Doce de Melancia Gelatina 60g | Banana prata Doce de
100g cupuacu 1009 60g cupuacu 50g
509
Bebida Suco Suco natural  [Suco natural | Suco natural [Suco natural de Suco natural
natural de de manga de goiaba de Tapereba | lim&o 200 ml de manga
maracuja 200 ml 200 ml 200 ml 200 ml
200 ml
2a SEMANA SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
Pirarucu de Cozido Frango a Espeto bovino Almbéndega Cozidao bovino
Prato casaca 140g bovino passarinho 1409 bovina 1409 c/legumes 1409
principal c/legumes 1409 Opcéo: espeto Opcéo: Opc¢éo: lasanha
Opcéo: 1409 Opcéo: isca |[de frango 140g Pirarucu de queijo e
frango Opcéo: de carne desfiado 140g presunto 140g
guisado com escondidin bovina
legumes ho de carne 1409
140g 140g
Farofa 50g Farofa 50g Farofa 50g Farofa Farofa 50g Farofa 50g
Guarnicéo Macarrao Macarrao Macarrao c/cenoura Macarrao Macarréo
espaguete temperado temperado ralada 50g temperado temperado
509 espaguete espaguete Creme de espaguete 50g | espaguete 50g
509 50g camaréo 70g
Arroz ¢/ Arroz 100g |Arroz c/cenourgd Arroz 100g | Arroz c/ acafrdo Arroz 100g
Prato base jerimum ralado Feijao 100g Feijao Feijao 1009 Feijao Feijdo temperadg
100g temperado ¢/ | temperado c/ | temperado c/ | temperado c/ ¢/ legumes 80g
Feijao legumes 80g | legumes 80g | legumes 80g | legumes 80g
temperado c/
legumes 80g
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Salada Alface, tomate,| Cenoura, [Feijao de praia, Alface, Repolho, alface,| Repolho, alface,
pepino, batata, tomate tomate, tomate, beterraba, beterraba, tomate -
cenoura — 80g Abdbora, repolho, pepino, batata, tomate - 80g

pepino, alface { cebola, pepino batata, 80g
80g - 80g cenoura — 80d
Sobremesa Macé 80g Doce de Mamé&o 100g Doce de Abacaxi Doce de cupuagu
banana 50g mamao 50g 100g 50g

Bebida Suco natural dgl Suco natural [Suco natural de/Suco natural dg Suco natural de | Suco natural de

acerola 200 ml{de limdo com [abacaxi 200 ml| Jenipapo 200 | graviola 200 ml manga 200 ml
Ora pro nébis ml
200 ml
3a SEMANA SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
Prato Costela suina | Jaraqui frito Frango Lasanha de Feijoada Costela suina
principal assada de 1409 grelhado 140g| queijo e 1409 assada
forno 140g Opgéo: Opgéo: presunto 1409
Opcao: isca de| omelete de bife de 140g Opcéo: Opcao: isca de
frango frango figado Opcéo: frango carne
acebolada 1409 acebolado frango grelhado 1409
1409 1409 guisado 1409
1409
Farofa 50¢g Farinha Farinha Farofa Farofa 50g Farofa 50g
Guarnicao Macarréo ova 50g ova 50g c/cenour Macarrédo Macarrédo
temperado Puré de Macarrédo a ralada temperado Espaguete 50g
espaguete batata doce Espaguete 50g 50g
50g 709 50g Macarréo
Espaguete
509
Arroz c/ Arroz Arroz 1009 Arroz 1009
Prato base cenoura Baido de Arroz c/couve Feijao Feijao
100g Feijao dois 100g 100g Feijao temperado temperado c/
temperado 1000g Feijao temperado 80g legumes 80g
80g temperado c/ legumes
c/ 80g
legumes
809
Salada Alface, Vinagrete - Cenoura Alface, Couve Repolho
tomate, 100g cozida, tomate, salteado na refogado,
pepino, tomate, pepino, manteiga alface,
batata, pepino, batata com cebola — beterraba,
cenoura — alface - 80g cozida, 80g tomate - 80g
80g cenoura —
80g
Sobremesa | Melancia 100g Doce de Banana Doce de Laranja 80g Doce de
mama&o 509 prata 80g leite 50g banana 50g
Bebida Suco natural Suco Suco Suco Suco natural Suco natural
de goiaba natural de natural de | natural de de Tapereba de manga 200
200 ml caju 200 ml acerola 200 | Melancia 200 ml ml
ml 200 ml
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4a SEMANA SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
Escondidinho | Bife de figado | Tambagqui frito | Picadinho com| Fricassé de
Prato principal |de frango 140g| acebolado 140g seleta 140g frango 140g | Frango frito 140g
Opcéo: frango 1409 Opcéo:
guisado com Opcéo: Opcéo: bisteca| panqueca de
legumes 140g Opcéo: Isca de carne | suina 140g carne 140g
omelete de acebolada
forno 140g 140g
Farofa 50¢g Farofa 50g Farofa 50g Farofa 50g Farofa 50g
Guarnicao Macarrao Puré de batata| Farinha ova Macarrao Macarrdo Macarrdo
temperado 709 509 temperado temperado temperado
espaguete 50g Macarrdo |espaguete 50g| espaguete 50g | espaguete 50g
temperado 50g
Arroz c/ Arroz 100g Arroz 1009 Arroz 100g | Arroz 100g Feijao
Prato base cenoura 100g Feijao Baido de dois Feijao Feijdo temperado| temperado c/
Feijao temperado c/ 100g temperado ¢/ | ¢/ legumes 80g legumes 80g
temperado 80g| legumes 80g legumes 80g
Cenoura Repolho Feijdo de praia, Alface Alface, tomate,
Salada cozida, tomate,| refogado, Vinagrete 80g tomate, Tomate pepino, batata,
pepino, alface - alface, repolho, Pepino cenoura — 80g
80g beterraba, cebola, pepino| Cebola-80g
tomate - 80g
Sobremesa
Mama&o 100g [Manjar de coco| Goiabada 50g | Melancia 100g| Pagoquinha Banana 80g
509
Suco manga Suco de Suco de goiaba | Suco de jenipapo
Bebida Suco de Suco maracuja 200mi cupuagu 200 ml 200 ml
abacaxi 200 ml 200 ml
200 ml
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APENDICE C - CARDAPIO DO L ANCHE DA NOITE

SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO
P&o de Forma 2 S
fatias 509 Bolo de Esfirra de Mini pizza Mingau de Bolo de
1a + Queijo prato cenoura fatia frango queljo e mungunza chocolate fatia
SEMANA | 20g + Presunto | 120g + café c/catupiry calabresa com leite 120g + suco
20g+alface com leite 200 100g + 120g+ condensado natural de
+ Suco ml Achocolatad Suco e canela abacaxi 200 ml
natural de 0 200 ml natural de | copo 250 ml
goiaba 200 ml manga
copo 200
ml
Croissant com Macaxeira Batata Salgado ~ Bolacha
oa Sopa de feijao . cozida doce com recheio | integral 50g +
SEMANA com carne e reghe|o de 100g+ café cozida de queijo e suco natural
legumes 250 ml goiabada e com leite 100g + presunto de Jenipapo
queijo coalho 200ml+1 café com 120g + 200ml
120g maca leite 200 achocolatad
+Achocolatado
ml 0200 ml
180 ml
3a , Vitamina de Esfirra P&o de forma
SEMANA | Sonhorecheio | oo de hanana| banana c/ queijo e Salada de queijo,
doce de leite 110g + café | beterrabae | presunto frutas com presunto,
100g + Suco c/ leite 200 | leite 200 ml + | 100g + creme de | alface + suco
natural de mi Bolo de leite café com leite e leite natural de
maracuja 200 120g leite 200 condensad | acerola 200 ml
ml mi 0250 ml
x Paozinho
4a Bolo de milho Cara roxo Paollgéegral Bolo de mesclado c/
SEMANA Banana frita 100g + cozido 100g | , astzg de | macaxeira cobertura de
100g + café Vitamina + café com pas 100g + café coco 100g+
; ~ . sardinha, X
com leite 200 mamao ¢/ leite 200 | ot o0ge| com leite suco natural
ml cenoura 200 ml q ah!ace E 200 ml goiaba 200 ml
ml suco natural
de cupuagu
200 ml
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APENDICE D
INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

INDICADOR 1 - QUANTIDADE E PADRAO DE QUALIDADE DAS REFEICOES

ITEM DESCRICAO

Garantir que os alimentos e as refeicdes servidas respeitem a

Finalidade guantidade e o padrédo de qualidade minimo estabelecido neste TR.

Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia no més
Instrumento de medig&o Constatacéo formal de ocorréncias
Forma de acompanhamento Pessoal, pela equipe de fiscalizacdo contratual
Periodicidade Diaria, com afericdo mensal do resultado.

Obter o nimero de ocorréncias registradas no més de referéncia,

Mecanismo de Caélculo X PO o .
por meio da soma das ocorréncias diarias (pessoa/dia)

Inicio de Vigéncia A partir do inicio da prestagéo dos servi¢os

Faixas de ajuste no pagamento De 0 a 100 Pontos

INDICADOR 2 - PADRAO DE QUALIDADE DA PRESTAGAO DOS SERVIGCOS

ITEM DESCRICAO
. Garantir que os servi¢cos prestados se mantenham no padréo de
Finalidade ; . .
qualidade minimo estabelecido neste TR.
Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia no més
Instrumento de medigéo Constatacao formal de ocorréncias
Forma de acompanhamento Pessoal, pela equipe de fiscalizacdo contratual

Periodicidade Diéria, com afericdo mensal do resultado.

Obter o nimero de ocorréncias registradas no més de referéncia,

Mecanismo de Calculo X . o .
por meio da soma das ocorréncias diarias (pessoa/dia)

Inicio de Vigéncia A partir do inicio da prestacédo dos servigcos

Faixas de ajuste no pagamento De 0 a 100 Pontos

INDICADOR 3 - CONFORMIDADE E HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E INSTALAGOES

ITEM DESCRICAO

Mensurar e garantir a conformidade e higiene das instalacdes,
- equipamentos e utensilios utilizados na execugao do contrato, de

Finalidade ~ ) T
modo a manter os padrdes de qualidade e seguranca exigidos neste

TR.
Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia no més
Instrumento de medigéo Constatacéo formal de ocorréncias
Forma de acompanhamento Pessoal, pela equipe de fiscalizacdo contratual
Periodicidade Fiscalizacdo semanal, com afericdo mensal do resultado.
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Mecanismo de Calculo

Obter o nimero de ocorréncias registradas no més de referéncia,
por meio da soma das ocorréncias semanais.

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestacéo dos servigcos

Faixas de ajuste no pagamento

De 0 a 100 Pontos

INDICADOR 4 - NIVEL DE SATISFAGAO DO PUBLICO USUARIO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Mensurar e garantir o nivel global de satisfagdo do publico usuario
dos servicos de fornecimento de refeicdo da Instituicdo

Meta a cumprir

>=70% nas pesquisas de satisfacdo. (Quanto maior melhor)

Instrumento de medigéo

Constatacdo do nivel de satisfacdo por meio da realizacdo de
pesquisas de satisfagdo com o publico consumidor das refeicdes.

Forma de acompanhamento

Pela tabulacdo dos dados extraidos dos lancamentos feitos pelo
pelo publico usuario no terminal instalado na saida do Refeitorio,
selecionando os seguintes conceitos: GOSTEI - NAO GOSTEI.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Serao somadas as notas lancadas em cada formulério respondido
pelo publico usuério e extraida média aritmética simples

Inicio de Vigéncia

A partir do inicio da prestacao do servico

Faixas de ajuste no pagamento

De 0 a 100 Pontos, conforme resultado da pesquisa.

CHECK LIST PARA ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO DA EXECUCAO CONTRATUAL

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA AMAZONAS CAMPUS
SO AT MANAUS ZONA LESTE.
Més
CONTRATADA CNPJ Avalia
do
NO
Processo n° 23857.000040/ Contra XX[2022 Vigéncia:
2022-08 to
) PONT
NUMERO DE UACA
OCORRENCH Faixa DE PONTUAGA | O
INDICADOR ITEM AVALIADO PONTUACA | PONTOS (0]
OBSERVAD o NO ITEM AL
AS ACUM
(MENSAL) ULAD
A
Sem 15
Mudanca de cardapio, ocorréncias
sem prévia autorizagdo 1 ocorréncia 10 15
da Contratante. 2 ou mais 0
1- QUANTIDADE E ocorréncias
PADRAO DE Sem
QUALIDADE DAS | Presenca de qualquer ocorréncias 20
REFEICOES objeto estrgnho, inseto, 1 ocorréncia 10 20
bolor, sujidades ou b
outros nas refeicdes. 2 ou mais 0
ocorréncias
Oferta de alimentos em Sem
h . . 20 20
qualidade abaixo do ocorréncias
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recomendado (sabor,

o, aroma ¢ asunee |0
aspectos visuais).
R . Sem
eaproveitamento  de ocorréncias 20
sobras de alimentos em 20
outras preparacdes e/ou 1 ou mais 0
refeicoes. ocorréncias
. T ocorsr%?cias 10
Nao distribuicdo de
algum componente do 1 ocorréncia 5 10
cardapio. 2 ou mais
ocorréncias 0
Servir  refeicdo  com
porcionamento  inferior Sem 15
ao contratado: ocorrencias
Prato principal: min
140g; a
Acompanhamento: 1 ocorréncia 10
min 140g;
Sobremesa: uma 15
unidade 80g (frutas
como magd, laranja,
banana, etc.) e a uma 2 ou mais
fatia média 1~OOg (frut~as ocorréncias 0
como mamao, meldo,
melancia, etc);
Suco natural: min 200
ml;
Sem o5
Ndo cumprimento do ocorréncias
horario Qe fornecimento 1 ocorréncia 15 25
de refeicOes. 2 oumais 0
ocorréncias
. Sem
Deixar de manter a ocorréncias 20
nutricionista em regime P
de atencdo (ltem 8.91.21 1ocorrenF:|a 10 20
TR). 2 ou mais 0
ocorréncias
Disponibilizar utensilios, s
A é limenticios ou em. 25
2 - PADRAO DE | 9€neros a ” ocorréncias
QUALIDADEDR | nauticiente a0 2
PRESSQQ\(/;,égSD 0% atendimento dos o%:(?rl:ér:;gs 0
USUArios.
Sem 15
Causar danos (por agdo ocorréncias
ou qmlssao) ao 1 ocorréncia 10 15
patrimonio da )
CONTRATANTE. 2 ou mais 0
ocorréncias
Atraso na prestacéo de ng ] 15
informa(;f’)es e ocorrencias
esclarecimentos 1 ocorréncia 10 15
solicitados pela ]
Contratante, para cada 2 ou mais 0
24 horas de atraso. ocorrencias
Auséncia ou Sem
inadequacéo de limpeza ocorréncias 25
3 - CONFORMIDADE | ou  desinfeccdo  nas P 25
E HIGIENE DOS instalacdes, 1 ocorréncia 15
EQUIPAMENTOS, | equipamentos e 2 ou mais 0
UTENSILIOS E utensilios. ocorréncias
INSTALAGOES | Manutencéo inadequada Sem o5
(ou auséncia de ocorrencias 25
manutengao) das 1 ocorréncia 15
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instalagoes, 2 ou mais
equipamentos, moveis e A 0
Ltensilios. ocorréncias
- Sem
Falta de materiais, ocorréncias 25
maquinas . € 1 ocorréncia 15 25
equipamentos previstos -
em rotina. 2 ou mais 0
ocorréncias
Utilizacdo inadequada de Sem
equipamentos, utensilios 0COrTéncias 25
e instalacdes (Ex: avaliar
o desperdicio da Energia .
Elétrica, considerar a 1 ocorréncia 15 25
cessédo “ndo onerosa” de
espaco publico, com fim 2 ou mais
exclusivo para execucdo ocorréncias 0
do objeto contratado, etc)
Legenda do Grau de Satisfagéo: GOSTEI NAO META:
Gostei (GO); Ndo Gostei (NG) GOSTEI | >=70% nas
) L pesquisas
A - Quantidade Mensal de avaliagdes de
por grau de satisfacao satisfacéo.
(Se 70% =
B - Quantidade Total Mensal de 100 pontos,
4 - NIVEL DE avaliacOes Rea;rlgcg; .
SATISFACAO C - indice de avaliagéo (*) para
DO PUBLICO (*) Dividir o nimero correspondente a
X ~ encontrar a
USUARIO cada grau de satisfagdo (GO / NG), pelo pontuacio
total de avaliagBes. [A/B]. mensal
acumulada
D - Total da Pontuag&o "GOSTEI" (**) neste item)
Item C, multiplicado pela pontuag&o _ F(lrmulla
limite 100. (GOX100). [—L(iglégo&;g
100 pts]

PONTUACAO DOS SERVICOS:

A aplicacao dos critérios de averiguacdo da qualidade resultara em uma pontuagéo final no intervalo de 0 a
100 pontos, correspondente a média aritmética ponderada dos valores apurados em cada indicador:

Pontos indicador 1*Peso indicador 1 + Pontos indicador 2*Peso indicador 2 + Pontos
indicador 3*Peso indicador 3 + Pontos indicador 4*Peso indicador 4 / Peso indicador 1 +
Peso indicador 2 + Peso indicador 3 + Peso indicador 4

Célculo da
Pontuacao Total =

TOTAL DE PONTOS Pé) g;LTJfDiA PESO DE PON~TUA
POSSIVEIS POR POR CADA CAO
INDICADOR: INDICADOR INDICADOR | TOTAL
Indicador 1 = 100 Pontos 25% 0
Indicador 2 = 100 Pontos 25% 0
Indicador 3 = 100 Pontos 25% 0
Indicador 4 = 100 Pontos 25% 0,00
PONTUACAO TOTAL GERAL 0,00
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De 90 a 100 Pontos 100% do valor previsto 1,00
De 80 a 89 Pontos 97% do valor previsto 0,97
De 70 a 79 Pontos 94% do valor previsto 0,94
De 60 a 69 Pontos 91% do valor previsto 0,91
De 50 a 59 Pontos 90% do valor previsto 0,90

Abaixo de 50 pontos 90% do Vr?llglrtg revisto + 0,90

OBSERVACOES

Data: / /

Assinatura Fiscal Técnico
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APENDICE E — LISTA DE EQUIPAMENTOS. MOVEIS CEDIDOS PELA CONTRATANTE

TOMBO DESCRI(;AO QUANTIDADE VALOR

16.143 Fogdo a gas com 6 bocas industrial 01 R$ 600,00
com forno de dimenséo.

6734 Mesa com tampo em aco inox 01 R$ 1,00
1,0x2,.2.

17.332 Armario para panificagdo em aco 01 R$ 64,00

com capacidade
para 20 bandejas.

14.646-14.647 Caldeirdo a gas, capacidade 100L. 02 R$ 2.950,00
Total R$ 5.900,00
15.018 Caldeirdo em ago Inox, capacidade 01 R$ 2.200,00
de 100 litros.
14.694 Mesa de manipulagdo com tampo e 01 R$ 560,00

estrutura em ago inox.

116508 Frigopainel. Pur Par 9003 O 50 2F 01 R$ 28.950,00
70X1 - 110 Branco Ral.
CAMARA FRIGORIFICA

116509 UND COND/UND COND E 01 R$ 27.500,00
VAP HW 60K FR.
CAMARA FRIGORIFICA

125838-125845 | Cadeira estrutura % em aco, assent 116 R$ 61,56
fornicado, enc. BARRCF. Total R$ 7.140,96
940/8159. Nota Fiscal: '
001307/20/03/2009

133558-133564 | Mesa para restaurante. 37 R$ 182,22

Medindo: 1,20 x 0,80 x 0,75 mm.
Mara: Caderode. Nota Fiscal:

010412/28/01/2009 Total
R$6742,14
IFAM CMZL Aparelho de ar condicionado Split 06 R$ 10.850,00
de 58000 BTUs. Total R$ 65.100,00
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