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DO OBJETO

1.1. A presente licitagdo tem por objeto a concessdo onerosa de uso do espago fisico destinado a implantagéo e explorag@o da lanchonete/cantina na sede do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia — Campus Crateus, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos.

1.2 A drea objeto desta licitacdo destina-se exclusivamente para o fim especifico a que foi proposta, sendo expressamente vedado o seu uso por terceiros, a qualquer
titulo ou forma, ou pela CONCESSIONARIA, para outras finalidades.

1.3. O valor/prego da concessdo de uso serd fixo, sendo os itens da concessdo da cantina que receberdo os lances dos licitantes. Ganhara a licitagdo, a empresa que
ofertar o menor preco sobre 0o CARDAPIO MINIMO da tabela abaixo, além de atender os requisitos de habilitagao.

1.4. O valor mensal minimo do aluguel do espago da Cantina foi fixado em R$ 204,00 (duzentos e quatro reais) e sera acrescido ao valor de 566,40 correspondente
ao consumo estimado de dgua e luz por més, ou o valor referente a medigdes aferidas em medidor proprio durante o més conforme Estudo Técnico preliminar ANEXO I deste
Termo de referéncia.

1.5. O cardapio minimo obrigatério a ser oferecido e suas especificidades estdo na tabela do ANEXO II e deverdo ser observados pelos licitantes para a elaboracao
da proposta. Os precos representam a média de precos da cotagao realizada no mercado local e devem servir de referéncia de preco para os participantes.

1.6. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum de lanchonete/cantina.

1.7. Os quantitativos e respectivos cddigos dos itens estdo discriminados na tabela do ANEXO II.

1.8. A presente contratagdo adotara como regime de execucao a Empreitada por Preco Unitario.

1.9. O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 12 meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, 11, da

Lei 8.666, de 1993.



JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de
Referéncia.

DESCRICAO DA SOLUCAO:
3.1. A descricdo da solu¢do como um todo encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de
Referéncia.

DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servigo comum, de carater continuado e sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na
modalidade pregdo, em sua forma eletronica.

4.2. Os servigos 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.

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

REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:
5.1.1. Trata-se de servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo exclusiva;
5.1.2. A pessoa responsavel em gerenciar o servico da cantina deve ter formagao na area de alimentos que podera ser comprovada mediante copia de diploma ou

ter participado de curso de qualificacdo, capacitacdo ou treinamento especifico sobre normas de higiene que o(a) habilitou a desenvolver técnicas de preparo e
manipulagdo, com carga horaria minima de 10 (dez) horas, comprovado mediante copia de certificado.

5.1.3. O Concessionario deverd comprovar, por meio de declaracdo ou copia do contrato de aluguel, experiéncia minima de 1 ano na oferta de servigo similar;
5.1.4. O concessionario tem o dever de estar ciente que:
5.14.1. Os valores dos produtos comercializados na cantina serdo pagos pelos usudrios, sem custo para a Administracao Publica Federal e

5.1.4.2. Ira custear suas despesas (ex. dgua, energia, gas) e de rateio das despesas com manutengdo, conservagao e vigilancia do imével art. 13, inc. VII, do
Decreto n. 3.725\2010 e demais obrigac¢des previstas no art. 13 do Decreto.

5.1.4.3. Deve incentivar o consumo de sucos e de alimentos saudaveis, comercializando-os de forma a disseminar habitos saudaveis.

5.1.4.4. Nao deve comercializar, em hipdtese alguma, qualquer produto ou servigo estranho ao objeto desta licitagdo, bem como ndo destinar o espaco da
cantina para utilizagdo de finalidades alheias ao objeto desta concessdo onerosa de espaco publico.

5.1.5. O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 12 meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo
57,11, da Lei 8.666, de 1993.

5.2. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das condigdes necessarias para a prestacdo do servigo
como requisito para celebracdo do contrato.

CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE
6.1. Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificagdes das obrigagdes da CONCESSIONARIA como requisito previsto em lei especial.
VISTORIA PARA A LICITACAO



7.1 Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de execugdo dos servigos,
acompanhado por servidor, designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8 horas as 16 horas.

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia 1til seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia 1til anterior a data prevista para a abertura da sessdo
publica.
7.2.1. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil ¢ documento
expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para a realizagdo da vistoria.
7.3. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue CD-ROM, “pen-drive” ou outra forma compativel de reprodugio,
contendo as informagdes relativas ao objeto da licitagdo, para que a empresa tenha condi¢des de bem elaborar sua proposta.
7.4. A ndo realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de
quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.
7.5. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitacao.
MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
8.1. A execugdo dos servigos serd iniciada apds 10 dias consecutivos contados a partir da assinatura do contrato, na forma que segue:
8.1.1. A lanchonete esta localizada no patio interno do IFCE campus Crateus na Av. Dr. Geraldo Barbosa Marques, 567 - Venancio, Crateus - CE, 63708-260 e

devera funcionar de segunda-feira a sexta-feira das 07h00min as 20h40min e sabado de 7h30min as 13h30, atendendo ao horério de funcionamento dos cursos da
institui¢do, incluindo os cursos das especializagdes, exceto nos dias em que ndo houver expediente, conforme calendario académico da institui¢ao;

8.1.2. A CONCESSIONARIA/CESSIONARIA deverd manter a pontualidade no cumprimento dos horarios. Qualquer alteragdo ou mudanca de horério devera
ser previamente acordada, por escrito, com a Dire¢do Geral;

8.1.3. Os dias e horarios de funcionamento, incluindo o periodo de recesso escolar, podem ser alterados por interesse da CONTRATANTE/CEDENTE e
devidamente comunicado 8 CONCESSIONARIA/CESSIONARIA com antecedéncia minima de 48 horas;
8.1.4. Para o bom funcionamento da lanchonete devera haver um niimero minimo de 02 (dois) atendentes e (01) um caixa. A CONCESSIONARIA devera

utilizar quantos profissionais forem necessarios para que o servigo seja prestado com presteza e agilidade, de modo a evitar a formagdo de longas filas em qualquer
momento. O servigo prestado ndo deve conter interrupgdes seja por motivo de férias do funcionario, licenga, falta do funcionario ao servigo, demissdo de funcionarios
ou por qualquer outra razio.

8.1.5. A CONCESSIONARIA/CESSIONARIA devera assumir integralmente todas as despesas decorrentes de pessoal, encargos sociais e fiscais surgidas a
partir da exploracdo do espago, objeto desta licitacdo, ndo podendo ser responsabilizada a CEDENTE por qualquer 6nus desta natureza;

8.1.6. Os empregados que manipularem alimentos deverdo usar uniformes apropriados, em perfeitas condi¢gdes de higiene, predominantemente na cor branca,
gorros, sapatos, ténis, mascaras e outros que se fizerem necessarios;

8.1.7. O empregado que trabalhar no caixa ndo podera servir ou manipular alimentos.

8.1.8. Os funcionéarios doentes devem ser afastados sem prejuizos ao funcionamento do servigo. Devem seguir os protocolos sanitarios relacionados a COVID-
19 que a institui¢do determinar sob penalizagdo em caso de descumprimento.

8.1.9. A CONCESSIONARIA/CESSIONARIA deve adquirir alimentos saudaveis, nutritivos e de qualidade, armazenando-os de maneira adequada para que os
mesmos nao percam sua qualidade;

8.1.10. O IFCE-Campus Cratets nio se responsabiliza pelo comércio de alimentos fora das dependéncias da instituigao.

8.1.11. A lanchonete deve incentivar o consumo de sucos ¢ de alimentos saudaveis, comercializando-os de forma a disseminar habitos saudaveis. Devera

comercializar exclusivamente produtos alimenticios, procurando oferecer refeicdes sauddveis, lanches e merendas compostas de frutas, leite e derivados, sendo
expressamente proibida a comercializagdo de quaisquer outros produtos que ndo estejam relacionados a cantina, tais quais, cigarros e bebidas alcoodlicas;



8.2.

8.1.12. Nao comercializar, em hipodtese alguma, qualquer produto ou servigo estranho ao objeto desta licitagdo, bem como ndo destinar o espaco da cantina para
utilizag@o de finalidades alheias ao objeto desta concessdo onerosa de espago publico.

8.1.13. Todo e qualquer alimento exposto a venda, pronto para o consumo, como: bolos, sanduiches, salgados, tortas, devera possuir embalagem apropriada ao
seu tipo, contendo no minimo o nome do produto, seus ingredientes, data de fabricacdo, data de validade e, mantido em condi¢@o de temperatura adequada.

8.1.14. Caso o Contratado venha a comercializar produtos fabricados por terceiros, tais como: salgados, bolos, tortas e afins, estes deverdo obedecer aos critérios
de higiene e nutricionais previstos neste projeto e na legislagdo sanitaria especifica em vigor.

Em consonancia com as diretrizes do Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar, Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009, que estabelece normas gerais para

promogao da alimentacdo saudavel nas escolas, o cardapio deve excluir alimentos ultraprocessados e agucarados. Somente poderdo ser comercializados alimentos e bebidas de
valor nutricional aprovado pelo profissional devidamente habilitado na area de Nutrigdo da Institui¢ao;

8.2.1. Para fins de alimentagdo saudavel, ultraprocessados e agucarados, considera-se:

I - Alimentagao saudavel: é aquela baseada em equilibrio e variedade na ingestdo, sendo composta de proteinas, gorduras, carboidratos (incluindo fibras),
vitaminas, minerais, preferencialmente in natura, organicos e/ou minimamente processados.

II — Alimentos ultraprocessados e agucarados: sdo produtos cuja fabricacdo envolve diversas etapas, técnicas de processamento e ingredientes, muitos deles de uso
exclusivamente industrial (Exemplo: Achocolatados; Biscoitos recheados; Balas e guloseimas; Barras de cereais; Bebidas energéticas; Cereais agucarados matinais;
Caldos com sabor carne, frango, peixe ou de legumes; logurtes e bebidas lacteas adogadas e aromatizadas; Misturas prontas para bolos; Mistura para sopas em po;
Macarrao e temperos “instantdneos”; Maionese e outros molhos prontos; P6 para refrescos; Produtos congelados e prontos para consumo (massas, pizzas,
hamburgueres, nuggets, salsichas e outros embutidos); Paes doces e produtos de panificacdo que possuem substincias como gordura vegetal hidrogenada, agucar e
outros aditivos quimicos; Queijos ultraprocessados; Refrigerantes; Salgadinhos “de pacote”; Sorvetes industrializados.)

8.2.2. Os produtos devem ser preparados de acordo com a demanda do turno e/ou dia e cardapio disponibilizados em local visivel para clientela pela empresa
concessionario;
8.2.3. O Contratado devera manter um cardéapio diversificado tanto em op¢des quanto em pregos, a fim de atender a diferentes publicos, porém deve manter o

minimo de produtos previstos no Cardapio Minimo acima. O contratado podera usar a estratégia de criar “cardapios e promocdes do dia” a fim de potencializar as
vendas desses itens. Além dos itens previsto no “Cardapio Minimo”, o servi¢o podera elaborar outros cardapios composto de:

a) bebidas (nfo alcoodlicas), tais como: suco de frutas, vitaminas batidos com leite ou iogurtes, 4gua mineral com e sem gas, café, leite, capuccino, chas naturais,
suchds, iogurtes naturais, leite com achocolatados acima de 50% de cacau; lanches, tais como: sanduiches naturais e tradicionais com opcao de pdo integral,
caldos com torradas, pdo na chapa, pao de queijo, milho cozido, cuscuz, tapiocas simples e recheadas, crepes, crepiocas, panquecas, bolos simples, roscas e
biscoitos de polvilho, frutas frescas in natura ou secas, castanhas, salada de frutas, frutas desidratadas, iogurte com granola, pipoca natural, salgados assados
variados com opg¢do de massa integral, biscoitos variados, tortas doces, salgadas e vegetarianas, mungunza doce e salgado, castanhas, agai, cremes, sorvetes,
picolés e dindins, desde que feitos com frutas ou polpas de frutas, doces diversos;

b) refei¢des do tipo almocgo e jantar: massas com op¢ao integral, sopas, preparagdes a base de carnes brancas e vermelhas, guarni¢des e acompanhamentos, tais
como, arroz, macarrdo, farofa, feijdo, saladas de vegetais crus ou cozidos, preparagdes vegetarianas, que incluam pelo gréo de bico, lentilha, soja, quinoa ou ovo
como opgoes protéicas;
8.2.4. Deverdo ser disponibilizados na lanchonete, no minimo, o seguinte CARDAPIO MINIMO composto por bebidas e lanches:
CARDAPIO MINIMO

Item || Material

Unidade de .~ Peso
. Variacao .
Fornecimento minimo

[01

|| Sanduiche Natural de pao integral com recheio a base de frango e salada || UND “ - H 120g |




| 02 “ Sanduiche Natural de pao integral com recheio a base de peito de peru e salada “ UND “ - || 120g |
| 03 “ Sanduiche Natural de pdo integral com recheio a base de atum e salada || UND || - || 120g |
| 04 || Sanduiche Natural de pdo integral com recheio a base de carne bovina e salada || UND || - || 120g |
05 gz)sg Quente - Pao de forma ou francés na chapa, uma fatia de queijo (30g) e uma fatia de presunto UND ) 110g
| 06 “ Pao francés com manteiga/margarina na chapa || UND || - || 50g |
| 07 || Pao francés ou de forma na chapa com ovo || UND || - || 80g |
| 08 “ Salada de frutas (300 ml) — Minimo de 04 variedades de frutas na composi¢@o “ UND “ || 300 mL |
~ Minim 0 xcluir fri
09 Salgados de Forno (tortas, paes, esfihas, etc) UND . folhagcgjs‘; 3 opgdes (excluir fritos 513(5) (?g
| 10 || Suco natural de frutas de diversos sabores com e sem agucar (300 mL) || UND || Minimo 4 opgdes || 300 mL |
| 11 “ Agua Mineral sem gas (500 mL) “ UND “ - || 500 mL |
12 Vitamina de diversos sabores batidas com leite (300 mL) UND Minir.no’4 opg6§s. O leite pode ser 300 mL
substituido por iogurte natural
| 13 || Café preto, copo de 50 mL || UND || - || 50 mL |
|14 || Café preto, 100 mL | UND IE || 100 mL |
| 15 || Café com leite 150 mL || UND || - || 150 mL |
16 Prato feito (400g) com, no minimo, uma 0p§~50 de carne l.).rNanca ou vermelha, ggarnigées e UND Pode ter opg¢do de preparacdo 400 &
acompanhamentos, tais como, arroz, macarrdo, farofa, feijdo, saladas de vegetais crus ou cozidos vegetariana
| 17 “ Biscoito Sabor Salgado Integral Tipo: Class Club* “ Pacote “ Pode ser integral doce || 144¢g |
| 18 || Tapioca simples || UND || - || 80g |
| 19 || Tapioca recheada de queijo || UND || - || 120 g |
| 20 “ Tapioca recheada com ovo “ UND || - || 120 g |
| 21 || Tapioca recheada com queijo e presunto || UND || - || 120 g |
| 22 “ Tapioca recheada com carne de sol “ UND “ - || 120 g |
| 23 “ Cuscuz simples || UND || - || 100 g |
| 24 || Cuscuz recheado (queijo ou ovo ou presunto ou carne de sol, etc.) || UND || Minimo de 2 sabores || 150 g |
| 25 “ Iogurte Natural (170g) “ UND “ Pode conter sabor || 170g |
26 Bolo de diversos sabores sem coberturas com gorduras hidrogenadas (fatia de aproximadamente 120 g) || UND E:If;;’;riar o sabor a0 longo da 120 g
| 27 || Crepioca com recheio (queijo ou frango ou carne) || UND || Minimo de 2 sabores || 150 g |
8.3. Dos precos cobrados:
8.3.1. Os pregos estabelecidos no item 1.5 representam a média de pregos da cotagdo realizada no mercado local e devem servir de referéncia de prego para os

participantes. Ganhara a licitagio, a empresa que ofertar o maior desconto sobre 0o CARDAPIO MINIMO da tabela acima, além de atender os requisitos de habilitagio.



8.3.2. A concessionario nao podera onerar os pregos dos alimentos quando estes forem solicitados quentes ou adogados;

8.3.3. A concessionario nao poderd cobrar por materiais descartaveis, palito, guardanapo, molhos (inglés, pimenta, maionese, ketchup, mostarda) e azeite de
oliva;

8.3.4. Nao sera permitida a inclus@o de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos pregos da tabela, nem a sua cobranga a parte.

8.3.5. Os pregos do CARDAPIO MINIMO nio poderio ser alterados sem prévia aprovagio do IFCE campus Crateus.

8.3.6. Os precos do CARDAPIO MINIMO nio poderdo ser alterados sem prévia aprovagio do IFCE campus Cratetis. Caso a CONCESSIONARIA queira

ofertar em seu cardapio os demais itens descritos no item a e b acima, a metodologia devera ser a seguinte: a CONCESSIONARIA deve realizar formalmente o pedido
de apresentando pesquisa de pre¢o em pelo menos 3 estabelecimentos similares do mercado local e aplicando o mesmo percentual de desconto do lance durante o
processo licitatorio. A parte concedente (IFCE campus Cratetls) por sua vez, deve também realizar cotagdo a fim de comprovar os pregos apresentados e conceder
autorizacdo para comercializar se avaliado que atende aos requisitos minimos de qualidade e compatibilidade com o mercado local.

8.3.7. Os precos de todos os alimentos e bebidas deverdo estar devidamente afixados em quadro em local visivel e em opgao impressa.

8.3.8. Os pregos praticados pelo Contratado em relacdo ao fornecimento de lanches e refei¢des oriundas da prestacdo de servigos ndo poderdo ultrapassar os
praticados no mercado.

8.3.9. Se houver interesse do Contratado, poderdo ocorrer vendas a crédito, sob seu controle, eximindo-se o IFCE campus Cratetis de qualquer responsabilidade
por inadimpléncia dos credores.

8.3.10. Anualmente sera permitido reajuste do valor dos produtos de acordo com o IPCA (indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo), divulgado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), mediante solicitacdo e desde que observado o intervalo minimo de 1 (um) ano contado da data fixada para a
entrega da proposta na licitagdo ou a partir dos efeitos financeiros do tltimo reajuste.

8.4. Nao sera permitida a colocagdo de propagandas comerciais por parte da concessionaria nas paredes, nas mesas ou na area de consumo. A concessionario podera
fixar cartazes no ambiente da cantina, desde que autorizado pelo Departamento de Administracdo e Planejamento do IFCE campus Cratets, por intermédio do fiscal do
contrato do IFCE campus Crateus;

8.4.1. A concessionaria podera criar nome fantasia e uma identidade visual propria, contanto que ndo remeta ao nome ou marca do IFCE;

8.5. A manutencio e a limpeza das 4reas nas quais ocorrera o servigo ficara a cargo da CONCESSIONARIA, que devera limpar diariamente o ambiente sob rigidas
condi¢des de limpeza e higiene, cumprindo integralmente as disposi¢des de Vigilancia Sanitaria em voga; Manter a conservagao, manutencao e higiene do ambiente, incluindo
local das mesas (area externa).

8.6. A concessionario obriga-se a providenciar junto a 6rgao competente municipal de Vigilancia Sanitéaria, o Alvara Sanitario para funcionamento, sendo todos os
documentos e custos relacionados a adequacdo de responsabilidade da concessionario, bem como, obriga-se a atender a Resolugdo n° 216 de 15 de setembro de 2004 —
ANVISA no ambito das obrigagdes e responsabilidades estabelecidas neste Termo de Referéncia, entregando copias dos documentos obrigatorios para Contratante;

8.6.1. O Alvara Sanitario devera ficar exposto de maneira visivel para a clientela;
8.6.2. Toda a manipulacdo e a preparagdo dos produtos e alimentos deve atender o estabelecido na Resolug@o 216 de 15 de setembro de 2004 — ANVISA e
deverdo ser manipulados na area concedida. Dentre os pontos estabelecidos por esta norma, temos:
8.6.2.1. Higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios com cronograma de limpeza pré estabelecido devidamente registrado em planilha
que fique visivel dentro da cantina.
8.6.2.2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
8.6.2.3. Sistema de abastecimento de 4gua, lembrando que deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos.
8.6.2.4. O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros para o manejo dos residuos, de facil higienizacdo e transporte, em niimero e

capacidade suficientes para conter os residuos.



8.8.

8.7.

8.6.2.5. O controle da saude dos manipuladores (funcionarios) deve ser registrado e realizado de acordo com a legislacao especifica.

8.6.2.6. Os servigos de alimentacdo devem especificar os critérios para avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens.
8.6.2.7. O transporte dos insumos deve ser realizado em condigdes adequadas de higiene e conservagao.

8.6.2.8. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagdo do alimento devem estar em condigdes higiénicas e sanitarias
adequadas.

8.6.2.9. Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra

contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designacao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

8.6.2.10. As areas de exposicdo do alimento preparado e de consumagao ou refeitério devem ser mantidas organizadas e em adequadas condigdes higiénicas
e sanitarias.

8.6.2.11. Dispor de lixeiras identificadas e integras, de facil higienizagdo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para comportar os residuos em
questdo, promovendo a limpeza do local concedido durante todo o periodo de execugdo contratual. As lixeiras devem situar-se em locais especificos, distantes da
manipulagdo dos alimentos e facilitando o fluxo de saida do lixo. Os recipientes que porventura sejam utilizados nas areas de preparacdo e armazenamento de
alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual, devendo permanecer constantemente tampados e, ainda, frequentemente coletados,
estocados em local fechado e isolado, de modo a evitar focos de contaminagao e atragdo de vetores e pragas.

Seré efetuada, TRIMESTRALMENTE, pela CONCEDENTE, pesquisa de opinido junto ao publico usuario da lanchonete para avaliar o grau de satisfagdo

quanto os aspectos previstos no item abaixo: Avaliar-se-a em 6timo, bom, regular, ruim e péssimo os seguintes aspectos:

I - Qualidade dos lanches;

I - Qualidade das bebidas;

III - Variedade do cardapio;

IV - Qualidade do atendimento;

V - Limpeza do ambiente;

VI - Nivel geral de satisfagao;

VII - Outros aspectos necessarios;

8.7.1.

Os itens das pesquisas de satisfagdo serdo considerados insatisfatorios quando o somatorio de péssimo, de ruim e metade de regular for igual ou maior

que 50% (cinquenta por cento). Além da pesquisa de opinido, os itens citados acima serdo avaliados pelo fiscal do contrato, no minimo uma vez por més, O contrato
terd vigéncia de 12 (doze) meses, contado da data da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos até o limite de 60 (sessenta) meses.

Na cantina € expressamente vedado:

a) Utilizagdo de alto-falante e/ou congénere que produzam som ou ruidos, prejudicial ao andamento das aulas;

b) A guarda ou depdsito de produtos inflamaveis, explosivos corrosivos, toxicos ou de forte odor;

¢) Comercializagdo de bebidas alcoodlicas;



d) Comercializacdo de cigarros e quaisquer produtos toxicos;
e) Comercializac¢do de todo e qualquer tipo de medicamento;

f) Comercializag@o de produtos ultraprocessados como salgadinhos de pacote, pururuca, biscoito recheado, sucos artificiais, a exemplo dos elaborados a base de p6 e
outros produtos similares;

g) Comercializagdo de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar;

h) Permanéncia de animais de qualquer espécie.

8.9. A CONCESSIONARIA nio podera usar as instalagdes da cantina para produzir alimentos e servigos para outros estabelecimentos que nio seja o do IFCE
campus CrateUs.
8.10. Cabera a CONCESSIONARIA promover, sem onus para a CONCEDENTE, cursos de treinamento geral e especifico aos seus funcionarios, por area de atuagao,
conforme determina a legislacdo pertinente.
8.10.1. Deverao ser mantidos nos locais de trabalho somente empregados que tenham a idade permitida por lei para o exercicio da atividade e que gozem de boa
satde fisica e mental.
8.10.2. O pessoal necessario a execugdo dos servigos, objeto da presente concessao de uso, serd de exclusiva responsabilidade do Contratado, observando-se a
legislagdo trabalhista e as normas de Seguranca e Higiene do Trabalho, mediante as resolu¢des da ANVISA, observando-se o nimero minimo estabelecido no item
3.1.4.

MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execugido dos servigos, a CONCESSIONARIA devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas
quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario.

9.2. A CONCESSIONARIA devera Adquirir, as suas expensas todos os equipamentos, materiais, mobiliario, acessorios, componentes e utensilios necessarios ao
bom desempenho das atividades. Os equipamentos e materiais minimos recomendados para atender as demandas do IFCE — Campus de Cratets estdo definidos na relacdo
abaixo:

a) Freezer vertical, com porta de vidro adequada para expor bebidas (ndo alcoolicas) e outros produtos que necessitem de refrigeragao, tais como: frutas, salada de frutas,
saladas de vegetais, 4gua mineral com e sem gas, iogurtes naturais, d4gua de coco, chas gelados, sanduiches naturais;

b) Microondas;

¢) Chapa para sanduiche (Sanduicheira);

d) Liquidificador;

e) Estufa para salgados;

f) Pratos de louga ou vidro e talheres de aco para 50 pessoas (minimo);

g) Guardanapos, copos, canudos, pratos e talheres descartaveis;
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h) 8 (oito) mesas, preferencialmente,com estrutura de ferro e pedra em granito (60 x 60) ou de madeira macica, acompanhadas por 4 (quatro) cadeiras de ferro ou
madeira, cada;

1) Fogdo

j) Geladeira com capacidade minima de 300 ml;

k) 02 (duas) estantes de ago;

1) Dispensers abastecidos de alcool a 70% para mesas

9.2.1. Para melhor atender as demandas do servigo, outros equipamentos complementares também poderdo ser utilizados, ficando a cargo da concessionaria
arcar com o custo adicional de energia elétrica:

1. Balcdo Térmico
2. Grill;
3. 01(um) multi processador de frutas;
4. Geladeiras
5. Refresqueira com refrigeracao para sucos naturais e vitaminas
6. Crepeira.
9.3. Os equipamentos ¢ utensilios a serem utilizados na execugdo dos servigos deverdo possuir a Etiqueta Nacional de Conserva¢do de Energia — ENCE,

classificagdo A ou a melhor possivel, nos termos das Portarias do INMETRO, que aprovam os Requisitos de Avaliagdo da Conformidade — RAC dos produtos e trata da
etiquetagem compulsoria CESSIONARIA devera fornecer no minimo 10 (dez) jogos de mesas e cadeiras para serem usados pelos usuarios da lanchonete.

94. As mesas e cadeiras deverdo ser de materiais que permitam a boa higienizacao e também serdo limpas constantemente com produtos especificos para esse fim.
9.5. O mobiliario devera ser confortavel, com adequada distribuicdo e organizagdo, de forma a permitir o livre acesso dos usuarios.
9.6. Dispor de no minimo uma mesa que atenda os parametros de acessibilidade da Norma ABNT NBR 9050/2015, com altura minima livre para encaixe da cadeira

de rodas sob o objeto de 0,73m, com altura de superficie de 0,75m a 0,85m, profundidade da superficie necessaria para aproximacao total de no minimo 0,50m. Indicagdo de
acessibilidade com colocagdo sobre a mesa do simbolo internacional de acesso.

9.7. A estrutura, os equipamentos ¢ o mobiliario deverdo ser compativeis com a estética do edificio e submetidos a prévia aprovagdo do Campus.
9.8. O uso de som no local ndo podera ser objeto de reclamacgao dos professores, ou seja, ndo podera incomodar as aulas;
9.9. O espaco ndo podera ser sublocado ou cedido para outros fins diferentes dos estabelecidos no contrato;
INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
10.1. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
10.1.1. A implantac@o dos servigos sera efetuada assim que ocorrer a assinatura do contrato.
10.1.2. Estima-se que o publico/usuario dos servigos das lanchonetes serdo aproximadamente 1200 alunos, distribuidos nos trés turnos, além dos servidores,

terceirizados e visitantes. O campus Crateus possui um publico aproximado de 1.354 (um mil trezentos e cinquenta e quatro) alunos e 114 (cento e quatorze) servidores,



entre docentes e técnicos administrativos e 25 terceirizados, que circulam nas dependéncias do campus nos turnos matutino, vespertino e noturno.

10.1.3. A Area interna compreende ao espago fisico destinado a concessdo de uso para exploragio dos servigos de cantina e localiza-se no patio interno do IFCE
campus Cratetls, com uma area total de 28,42 m?, compreendendo area para atendimento dos usuarios com 01 (um) balcdo em alvenaria e tampo em granito medindo
7,95m x 40cm; 03 (trés) pias; 03 (trés) bancadas em marmore; 01(um) banheiro contendo 01 (um) sanitario com caixa acoplada e um lavatério com 01 (uma) torneira;
01 (uma) despensa; iluminag¢do com lampadas fluorescentes, piso cerdmico.

10.1.4. O valor mensal minimo do aluguel do espago da Cantina é de R$ 204,20 (duzentos e quatro reais e vinte centavos), acrescido pela parcela das faturas de
energia elétrica e agua no valor de R$ 566,40 (quinhentos e sessenta e seis reais e quarenta centavos) .

10.1.5. O IFCE campus Cratetis e a CONCESSIONARIA irdo providenciar a infraestrutura interna necessaria para a ligagdo de adgua e energia elétrica em nome
do Concessionario. A concessiondria podera providenciar no inicio do contrato a instalagdo completa dos servigos em seu nome.

OBRIGACOES DA CONTRATANTE
11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONCESSIONARIA, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor ou comissdo especialmente designados, anotando em registro proprio 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 CONCESSIONARIA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigoes, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servicos,
fixando prazo para a sua corregdo, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;
11.4. Pagar 8 CONCESSIONARIA o valor resultante da prestagio do servigo, no prazo e condi¢des estabelecidas neste Termo de Referéncia;
11.5. Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da CONCESSIONARIA, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo
XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.
11.6. Nao praticar atos de ingeréncia na administragio da CONCESSIONARIA, tais como:
11.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da CONCESSIONARIA, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados,
exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servicos de recepgdo e apoio ao usuario;
11.6.2. direcionar a contratagio de pessoas para trabalhar nas empresas CONCESSIONARIAS;
11.6.3. promover ou aceitar o desvio de fungdes dos trabalhadores da CONCESSIONARIA, mediante a utilizagdo destes em atividades distintas daquelas
previstas no objeto da contratacdo e em relagdo a funcgao especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e
11.6.4. considerar os trabalhadores da CONCESSIONARIA como colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela contratagdo,
especialmente para efeito de concessdo de didrias e passagens.
11.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;
11.8. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apos seu recebimento;
11.9. Cientificar o 6rgdo de representagéo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigagdes pela
CONCESSIONARIA;
11.10. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a CONCESSIONARIA 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 instalagdes, apresentem condi¢des adequadas ao cumprimento, pela CONCESSIONARIA,

das normas de segurancga e saude no trabalho, quando o servigo for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.
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11.12. Analisar, previamente, solicitagdes para possivel realizagdo de benfeitorias que julgar necessarias ao melhor aproveitamento da area concedida, de modo que
nao afetem os requisitos de seguranca, conforto, estética e demais regulamentos da autarquia.

OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

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

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execug¢@o ou dos materiais empregados;

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

12.5. Vedar a utilizagdo, na execug@o dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fun¢do de confianga no
orgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n® 7.203, de 2010;

12.6. Quando néo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa CONCESSIONARIA deveré entregar ao
setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a
Seguridade Social; 2) certiddo 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 obrigagdes previstas em Acordo, Convengdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias
abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia nao
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 informacao solicitada pela Contratante ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos,
bem como aos documentos relativos a execu¢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 seguranga
de pessoas ou bens de terceiros.

12.11. Promover a guarda, manutengdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugdo dos servigos, durante a vigéncia do contrato.
12.12. Promover a organizagio técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes

que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

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

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

12.15. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a
utilizag@o 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 obriga¢des assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificagdo exigidas na
licitagdo;
12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia

Social, bem como as regras de acessibilidade previstas na legislagdo, quando a CONCESSIONARIA houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n® 13.146, de
2015.

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

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 licitagdo, exceto quando 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 &mbito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da CONCEDENTE;

12.21. Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e
tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagao;

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

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

12.22.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos
gerados na execugdo do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizagdo expressa da
Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sang¢des civis € penais cabiveis.

12.23. A sustentabilidade no servigo de producdo de refeicdes envolve uma variedade de questdes relacionadas a todo o processo produtivo: desde o planejamento do
cardapio, selecdo dos géneros alimenticios e fornecedores de alimentos até a reciclagem e adequado gerenciamento de residuos alimentares gerados pela unidade.
12.24. Nesse sentido a CONCESSIONARIA deve manter uma postura de boas praticas ambientais, conforme Lei 12.305, de 2010 e o Decreto Federal 7.404 de 2010,
bem como a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, adotando as medidas a seguir:
12.24.1. Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua, devendo o responsavel pela equipe atuar como facilitador das mudangas de
comportamento dos funcionarios da CONCESSIONARIA, bem como identificar e corrigir possiveis vazamentos ou infiltragdes.
12.24.2. Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da 4dgua, com economia e sem desperdicio, garantindo a adequada higienizagdo do ambiente, dos
equipamentos, utensilios e alimentos.
12.24.3. Treinar e orientar os funciondrios sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas.
12.24.4. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo, identificando a formagdo de chamas amareladas, a presenca de fuligem nos

recipientes e o acumulo excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manuten¢do inadequada ou utilizacao de
combustivel de ma qualidade.

12.24.5. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser regularizada imediatamente.

12.24.6. Adotar medidas que tragam a possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalacdo de
interruptores, instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de luminarias, entre outras.

12.24.7. Obedecer a Instru¢do Normativa n.° 05/2017 SLTI/MPOG, relativas a Metodologia de Referéncia dos Servigos de Limpeza e Conservagao.

12.24.8. Observar as regras do Programa de Coleta de Residuos (INSTRUCAO NORMATIVA N° 10, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2012 do MPOG), atendendo a

Resolugdo CONAMA n° 275, de 25 de abril de 2011 que especifica as cores para cada tipo de residuo de acordo com a ABNT.
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12.24.9. Adotar boas praticas de sustentabilidade baseadas na otimiza¢do e economia de recursos e na reducao da poluicdo ambiental, tais como racionaliza¢ao do
uso de substancias potencialmente toxicas e/ou poluentes; substituicdo, sempre que possivel, de substincias toxicas por outras atoxicas ou de menor toxicidade;

12.24.10. Utilizar produtos de limpeza e conservagdo que obedecam as classificagdes e especificagdes determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA;
12.24.11. A CONTRATADA podera realizar benfeitorias julgadas necessarias, mediante autorizacao prévia da DiretoriaGeral do Campus, ficando incorporadas ao

imével, sem que lhe assista qualquer direito de indenizagdo/compensacao, sob qualquer titulo.

12.24.12. A CONTRATANTE podera, a qualquer momento, solicitar a instalagdo de medidores individuais de 4gua e energia elétrica as concessionarias locais em
substitui¢do aos de sua propriedade, caso em que os pagamentos das tarifas correspondentes deverdo ser efetuados diretamente pela CONTRATADA aos prestadores dos
servigos publicos

DA SUBCONTRATACAO
13.1. Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.
ALTERACAO SUBJETIVA
14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagio da CONCESSIONARIA com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos

os requisitos de habilitacdo exigidos na licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condig¢des do contrato; nao haja prejuizo a execucao do objeto pactuado e haja
a anuéncia expressa da Administragdo a continuidade do contrato.

CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

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

15.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servicos devera ser verificada juntamente com o documento da
CONCESSIONARIA que contenha a relagdo detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e
especificagdes 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 §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela CONCESSIONARIA ensejara a aplicagio de sangdes administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 ¢ 87 da Lei n°® 8.666, de 1993.

15.5. As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execucdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por
servidores, equipe de fiscalizagdo ou unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢des, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de
trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as a¢des relacionadas a Gestao do Contrato.

15.6. A fiscalizacdo técnica dos contratos avaliard constantemente a execugao do objeto.

15.7. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo
intervir para requerer 8 CONCESSIONARIA a corre¢do das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONCESSIONARIA a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e
qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

15.9. Em hipétese alguma, serd admitido que a propria CONCESSIONARIA materialize a avaliagio de desempenho e qualidade da prestagio dos servigos realizada.



15.10. A CONCESSIONARIA poderé apresentar justificativa para a prestagdo do servigo 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 hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servigo em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os
niveis minimos tolerdveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢cdes 8 CONCESSIONARIA de acordo com as regras previstas
neste Termo de Referéncia.

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 o
desempenho e qualidade da prestag@o dos servigos.
15.13. A fiscalizac¢do da execucdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
15.13.1. Avaliagao da satisfagdo da clientela com o servigo ofertado conforme itens da Pesquisa de Satisfacdo semestralmente;
15.13.2. Aplicagdo de check list de Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos semestralmente;
15.13.3. Verificagdo da oferta do CARDAPIO MINIMO
15.13.4. Verificag@o dos pregos praticados no cardapio sempre que necessario;
15.13.5. Verificagdo de pagamento da GRU (Guia de Recolhimento da Unifo) no setor contabil
15.14. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a
contratagdo.
15.15. A fiscalizagdo de que trata esta cldusula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONCESSIONARIA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade,

ainda que resultante de imperfeicdes 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.

15.16. Realizar pesquisa de precos periodicamente, em prazo ndo superior a 180 (cento e oitenta) dias, a fim de verificar a vantajosidade dos pregos registrados em Ata.
15.17. Apresentar 8 CONCESSIONARIA a Guia de Recolhimento da Unido relativa ao valor da contraprestagio, respeitando o periodo minimo de 10 (dez) dias uteis a data
do vencimento da GRU.
15.18. Aprovar, emitir e fiscalizar a relagdo de produtos a serem comercializados, podendo a administragdo exigir as modificagdes que se evidenciarem convenientes,
principalmente com a finalidade de manter o padrao de qualidade aos servigos executados pela CONCESSIONARIA.
15.19. Realizar vistorias periddicas para exame das condi¢des de conservac¢do das instalagdes utilizadas e do estado de conservagio e funcionamento dos equipamentos,
mobilidrio, aparelhos e instrumentos fornecidos pela CONCESSIONARIA, necessarios a boa prestacao dos servigos.
15.20. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigdes no curso da execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua corregao.
16. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

16.1. A avaliacdo da execucdo do objeto utilizard o Relatério de Acompanhamento de Execuc¢do Contratual, devendo haver o redimensionamento no pagamento com

base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONCESSIONARIA:
a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades CONCESSIONARIAS; ou

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

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. A emiss@o da Guia de Recolhimento da Unido (GRU) deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto contratual, nos termos abaixo.



18.

17.2. Os servigos serdo recebidos provisoriamente no prazo de 05 (cinco) dias, pelo(a) responsavel pelo acompanhamento e fiscalizagdo do contrato, para efeito de
posterior verificacdo de sua conformidade com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta.

17.3. O recebimento provisdrio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizag@o ap6s a entrega da documentacdo acima, da seguinte forma:

17.3.1. A contratante realizard inspecdo minuciosa de todos os servicos executados, por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos
profissionais encarregados pelo servi¢o, com a finalidade de verificar a adequagdo dos servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se
fizerem necessarios.

17.3.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagdes da
execucdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que
podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos 8 CONCESSIONARIA, registrando em relatorio a ser encaminhado ao gestor do contrato

17.3.1.2. A CONCESSIONARIA 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 incorre¢des resultantes da execug@o ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a tltima e/ou tinica medicao de
servigos até que 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, a conclusdo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instru¢des
exigiveis.
17.3.2. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONCESSIONARIA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagio devera elaborar
Relatério Circunstanciado em consonancia com suas atribui¢des, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o relatorio 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 necessarios, devendo encaminha-los ao
gestor do contrato para recebimento definitivo.

17.3.2.2. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisoério com a entrega do relatorio circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a
entrega do ultimo.

16.3.2.2.1 Na hipotese de a verificagdo a que se refere o pardgrafo anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-4 como realizada,
consumando-se o recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.

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

17.4.1. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que impegam a liquidagdo e o
pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando 8 CONCESSIONARIA, por escrito, as respectivas corregoes;

17.4.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatorios e documentagdes apresentadas; e

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

17.6. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta,
devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da CONCESSIONARIA, sem prejuizo da aplicagao de penalidades.

DO PAGAMENTO
18.1. Esta contrata¢do ndo implicara em despesas ou investimentos a serem custeados pela Administragdo contratante, pois:

18.2. A contratagdo do servico resultard na Concessdo de Uso, a titulo e oneroso, de espaco destinado ao uso comercial (cantina) no IFCE — campus Crateus.



18.3. Os campus cujo espacos sao destinados a cantina sdo dotados de toda infraestrutura que normalmente serve as areas urbanas, assim como redes de agua, energia
elétrica, esgotos, aguas pluviais, pavimentacao, transporte coletivo e telefone;

18.4. Os servigos prestados no espaco para a cantina serdo pagos diretamente pelos consumidores diretamente a Concessionaria.

18.5. O pagamento da Concessionaria a Concedente ocorrera sempre por meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU), gerada pela Concedente e entregue a
Concessionaria.

18.6. O parametro considerado pela Concedente que vincula sua obrigacao de emissdo de documento de cobranga pelo espago concedido serd o més;

18.7. A data maxima para pagamento da GRU sera sempre o 5° (quinto) dia 0til seguinte ao més de referéncia.

18.8. Em caso de resolucdo do contrato em prazo anterior a vigéncia acordada, por culpa ou dolo da Concessiondria, sera aplicada multa compensatéria (M), da

ordem de 03 (trés) vezes o valor inicial atualizado da concessdo, calculada forma proporcional ao periodo que falta para o fim da vigéncia do contrato, conforme descrito na
formula a seguir:

M = 3*A*X*Y

Onde:

X = Prazo Total Contratado (em meses);

Y = Periodo entre a Rescis@o e o fim do Prazo Total Contratado (em meses);

A = Valor Inicial Atualizado da Concessdo (em RS).

19. REAJUSTE
19.1. DO PRECO DOS PRODUTOS DA CANTINA

19.1.1. O preco a ser praticado para os produtos da cantina devera seguir a tabela de precos indicada pela empresa quando da licitacdo sendo fixos e irreajustaveis no
prazo de um ano contado da data limite para a apresentacdo das propostas.

19.1.2. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pela
CONTRATANTE, do indice IPCA/IBGE, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apos a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5° do
Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V (I-1°/1° onde: R = Valor do reajuste procurado; V = Valor contratual a ser reajustado; I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos
correspondente a data fixada para entrega da proposta na licitagdo; I = Indice relativo ao més do reajustamento;

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

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

19.1.5. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do pre¢o do valor remanescente, por
meio de termo aditivo.

19.1.6. O reajuste sera realizado por apostilamento.

19.2 DOS VALORES DA TAXA DE CONCESSAO



19.2.1. O valor da taxa de concessdo de uso ¢ fixo e irreajustavel no prazo de um ano contado da data limite para a apresentagdo das propostas.

19.2.1.1. Apds o interregno de um ano, o valor inicial serd reajustado, mediante a aplicagdo do indice IPCA/IBGE, exclusivamente para as obrigagoes iniciais e
concluidas apds a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5* do Decreto n°® 1.054, de 1994):

R=V I-1°/1° onde: R = Valor do reajuste procurado; V = Valor contratual a ser reajustado; I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos
correspondente a data fixada para entrega da proposta na licitacdo; I = Indice relativo ao més do reajustamento;

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

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

19.2.1.4. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

19.2.1.5. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nio possa mais ser utilizado, sera adotado, em substitui¢do, o que
vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

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

19.2.1.7. O reajuste sera realizado por apostilamento.

19.2.2. Os valores referentes ao consumo de dgua/esgoto e energia elétrica serdo aferidos de acordo com seu consumo mensal, € serdo atualizados quando ocorrer
reajustes e/ou revisdes das tarifas praticadas pelas concessiondrias dos servigos publicos.

19.2.3. O valor referente a taxa proporcional de rateio dos servigos de servigos de manutengdo predial, limpeza e vigilancia sera aferido de acordo com a fatura
mensal, e sera atualizado de acordo com as repactuagdes dos respectivos contratos

20. GARANTIA DA EXECUCAO

20.1. A CONCESSIONARIA apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do
contrato, comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancéria, em valor
correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade durante a execugdo do contrato e 90 (noventa) dias apos término da vigéncia contratual,
devendo ser renovada a cada prorrogagao.

20.1.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretard a aplicagdo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do
contrato por dia de atraso, até o0 maximo de 2% (dois por cento).
20.1.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de
suas clausulas, conforme dispdem os incisos I e II 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 obrigagdes nele previstas;
20.2.2. prejuizos diretos causados & Administracao decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;
20.2.3. multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administragio 8 CONCESSIONARIA; e
20.2.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela CONCESSIONARIA, quando couber.

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



20.

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

20.5. Caso a opgdo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de
liquidacdo e de custodia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

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

20.7. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagdo 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 obrigagdo, a CONCESSIONARIA obriga-se a fazer a respectiva reposi¢io
no prazo maximo de 10 (dez) dias tteis, contados da data em que for notificada.

20.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.
20.10. Considerada extinta a garantia:

20.10.1. com a devolugdo da apdlice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada
de declaracdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a CONCESSIONARIA cumpriu todas as cldusulas do contrato;

20.10.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera
ampliado, nos termos da comunicago, 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 sang¢es a
CONCESSIONARIA.

20.12. A CONCESSIONARIA autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no neste Edital e no Contrato.

DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

20.13. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONCESSIONARIA que:
a) falhar na execug¢do do contrato, pela inexecugdo, total ou parcial, de quaisquer das obrigacdes assumidas na contratacio;
b) ensejar o retardamento da execugdo do objeto;
¢) fraudar na execucdo do contrato;
d) comportar-se de modo inidoneo; ou
e) cometer fraude fiscal.
20.14. Pela inexecugio total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragio pode aplicar 8 CONCESSIONARIA as seguintes sangdes:

I- Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que nao
acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

II - Multa de:
1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execucdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15

(quinze) dias. Apos o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execucdo com atraso, podera ocorrer a nao-aceitacao do objeto, de forma a configurar,
nessa hipotese, inexecugao total da obrigagcdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenca;



2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem
acima, ou de inexecugdo parcial da obrigacdo assumida;

3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugdo total da obrigagdo 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 apresentagdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasido de prorrogacgio), observado o
maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

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

I - Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o o6rgao, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua
concretamente, pelo prazo de até dois anos;

IV - Sang¢do de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos 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 Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que

seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a CONCESSIONARIA ressarcir a
Contratante pelos prejuizos causados;

20.15. A Sancdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv”’ também ¢ aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo administrativa
neste Termo de Referéncia.

20.16. As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v” poderdo ser aplicadas 3 CONCESSIONARIA juntamente com as de multa, descontando-a dos
pagamentos a serem efetuados.
20.17. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1

| GRAU || CORRESPONDENCIA
| Grau 1 “ Adverténcia

| Grau 2 || multa de 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

| Grau 4 “ multa de 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato

| Grau 5 || multa de 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato

|
|
Grau 3 || multa de 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
| [ |
|
|

| Grau 6 || multa de 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou
Grau 7 || unidade administrativa pela qual a Administragao
Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

impedimento de licitar e contratar com a Unido com o consequente

Grau 8 descredenciamento no SICAF pelo prazo de até dois anos;

Grau 9 || declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo




Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes

da punigdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria
autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre

que a concessiondrio ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

TABELA 2 . INFRACOES

| INFRACAO | GRAU |
| Deixar de comunicar a fiscalizacdo do contrato no prazo de 24 horas possiveis ocorréncias que comprometam execugao dos servigos “ 01 |
| Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos previstos no termo de concessao. Por dia. || 05 |
| Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdes assumidas em decorréncia da contratagdo (Ex: cardapio minimo); || 04 |
| Nao se responsabilizar pelo acabamento e adequagdes que se fizerem necessérias ao bom e regular funcionamento das atividades “ 01 |
| Utilizar as dependéncias da concessionario para fins diversos do objeto do Termo de Concessdo de Uso. Por vez. || 04 |
| Nao colocar niimero de funcionarios suficientes ao bom atendimento aos usuarios, com capacidade de atender sem interrupgdes, observando criteriosamente as condigdes de limpeza “ 01 |
| Cobrar pregos maiores do que do mercado local. Por ocorréncia || 03 |
| Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos realizados, ndo sendo autorizada a tal cobranga. Por vez. || 02 |
| Permitir a presenga de empregado néo uniformizado, ndo identificado ou de forma irregular conforme exigéncias deste Projeto Basico. Por empregado e por dia. “ 01 |
| Atrasar, sem justificativa, o inicio do servigo objeto do Termo de Concessao de Uso. Por dia. || 04 |
| Ser reincidente em qualquer das infragdes de grau 01. Por vez || 03 |
| Atrasar o pagamento da mensalidade. Por dia “ 04 |
| Atrasar pagamento ou deixar de efetuar o pagamento do valor equivalente & mensalidade por um periodo superior a trés meses || 05 |
| Fraudar na execugdo do contrato. “ 07 |
| Comportar-se de modo inidoneo || 09 |
| Cometer fraude fiscal || 08 |
| Nao mantiver a proposta. “ 08 |
| Cumprir horario de funcionamento, determinado pela Contratante. Por vez. || 04 |
| Observar rigorosamente a legislagdo sanitaria || 04 |
| Remover o lixo. Por dia. “ 03 |
Proyidenciar a limpeza, higienizagao, desinfgcgéo e imunizagdo das areas e instalagdes utilizadas, apés a 03
notificagdo da Contratante e no prazo que foi fixado. Por vez.
Deixar de: | Responder, no prazo fixado, a solicitagdo ou requisi¢do da Contratante. Por vez. || 01 |
| Cumprir determinagdo formal ou instru¢do complementar da Contratante. Por dia. “ 02 |
Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apos reincidéncia 02
formalmente notificada pela Contratante. Por item descumprido e em que tenha ocorrido reincidéncia.
| Manter empregado qualificado para responder perante a Contratante. Por vez. || 01 |
| Manter lista de pregos em lugar visivel. Por dia. “ 01 |
| Manter documentagao legal. Por vez. || 01 |
Caso a pesquisa de satisfagdo apresente resultado insatisfatorio: “ De 3 (trés) a 4 (quatro) itens ainda ndo reincidentes. Aplicar multa correspondente a 30 dias. “ 04 |




| De 5 (cinco) ou mais itens ainda ndo reincidentes. Aplicar multa correspondente a 30 dias. || 05

Reincidente em até 2 (dois) itens, no periodo de doze meses da tlltima pesquisa de satisfacdo. Aplicar multa 01
correspondente a 30 dias.

Reincidente em até¢ até 03 ou 04 (trés ou quatro) itens, no periodo de doze meses da ultima pesquisa de satisfacdo. 05
Aplicar multa correspondente a 30 dias.

Reincidente em 5 (cinco) ou mais itens, no periodo de doze meses da ultima pesquisa de satisfacdo. Aplicar multa 06
correspondente a 30 dias.

21.

20.18. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV da Lei n°® 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:
20.18.1. tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
20.18.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;
20.18.3. demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.

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

20.20. 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.

20.20.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do recebimento da comunicagdo enviada
pela autoridade competente.

20.21. 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 Cdédigo Civil.

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

20.23. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, houver indicios de pratica de infracdo administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013,
como ato lesivo a administracdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuragdo da responsabilidade da empresa deverdo ser
remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracao de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo
de Responsabilizagdo - PAR.

20.24. A apuracdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo & Administracdo Publica nacional ou estrangeira nos termos
da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.25. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a
Administracao Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacao de agente publico.

20.26. As penalidades serfo obrigatoriamente registradas no SICAF.

CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

21.1. As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.




22.

23.

21.2.
21.3.
21.4.
21.5.
21.6.

22.1.

23.1.

23.2.

23.3.

Os critérios de qualificacdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.
Os critérios de qualificag@o técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo de acordo com o edital;
O critério de julgamento da proposta é o maior desconto.
As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.
Os critérios de aceitabilidade de pregos serdo:

21.6.1. Valor Global: R$ 117,67 (cento e dezessete reais e sessenta e sete centavos)

21.6.2. Valores unitarios: conforme planilha de composi¢@o de precos anexa ao edital.

ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

O valor de referéncia para a contratacdo, para fins de aplicacdo do maior desconto, serd de R$ 117,67 (cento e dezessete reais e sessenta e sete centavos)

METODOLOGIA DE AVALIACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS
Os servigos deverao ser executados com base nos pardmetros minimos a seguir estabelecidos:

I- A Contratante executara periodicamente pesquisa de opinido junto a clientela da concessionario para avaliar o grau de satisfagdo quanto aos aspectos
previstos no item .

II - A pesquisa de satisfagcdo devera ser realizada, no minimo, a cada semestre;

III - A pesquisa de satisfagdo devera entrevistar alunos e servidores do Contratante, os quais utilizem os servigos prestados.

IV - A pesquisa devera ser realizada com, no minimo, 100 pessoas, incluindo servidores e estudantes;

V - O formulario da pesquisa de satisfacdo encontra-se no Anexo III deste Termo de Referéncia.
Avaliar-se-4 em 6timo, bom, regular, ruim e péssimo os seguintes aspectos:

a) Qualidade dos alimentos;

b) Qualidade das bebidas;

¢) Variedade do cardapio;

d) Apresentacdo dos funcionarios;

e) Eficiéncia dos funcionarios;

f) Cordialidade dos funcionarios;

g) Limpeza do ambiente;

h) Nivel geral de satisfagao.

Os itens das pesquisas de satisfagdo serdo considerados insatisfatorios quando o somatorio de péssimo, de ruim e metade de regular for igual ou maior que 50%

(cinquenta por cento) do numero de entrevistados.

23.4.

Sempre que o resultado de cada pesquisa de satisfacdo for insatisfatorio, o Contratante devera:
a) Indicar a concessionario os itens insatisfatorios;

b) Solicitar a imediata melhoria dos itens em questao.



23.5. Caso a pesquisa de satisfacao apresente resultado insatisfatorio:
a) Em até 2 (dois) itens, serd encaminhada comunicagio formal a fim de obter imediata resolu¢do dos problemas apresentados;
b) De 3 (trés) a 4 (quatro) itens, a administragdo podera aplicar multa de grau 4, conforme ANEXO III deste Termo de Referéncia;
¢) De 5 (cinco) ou mais itens, a administracdo podera aplicar multa de grau 5, conforme ANEXO III deste Termo de Referéncia.
23.6. Caso haja reincidéncia de resultado insatisfatorio, na pesquisa de satisfacdo, no periodo de doze meses:
a) Em até 2 (dois) itens, a administragao podera aplicar adverténcia a empresa concessionario;
b) De 3 (trés) a 4 (quatro) itens, a administragdo poderd aplicar multa de grau 5, conforme ANEXO III deste Termo de Referéncia;

¢) De 5 (cinco) ou mais itens, a administracdo podera aplicar multa de grau 6, conforme ANEXO III deste Termo de Referéncia, podendo, ainda, rescindir o termo
de concessao de uso.

d) Apos a aplicag@o de duas adverténcias em um periodo inferior a doze meses, a Contratante podera aplicar multa de grau 4, conforme tabela do ANEXO III.

Municipio de Cratets, 01 de junho de 2022

Identificag@o e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel

ANEXOS

Anexo I - Estudo Técnico Preliminar

Anexo II - Cardapio Minimo

Anexo III - Formulario de Satisfagdo do Publico Usuario

ANEXO1
ESTUDO TECNICO PRELIMINAR DOC. SEI (3627141)

ANEXO II
CARDAPIO MINIMO
Limite
. Unidade de . do
Item || Material Fornecimento Quantidade Valor
RS
01 Sanduiche Natural de pdo integral com recheio a base de frango e salada UND 01 }gi 6
I | If If I |




02 Sanduiche Natural de pao integral com recheio a base de peito de peru e salada UND 01 R$
6,66
03 Sanduiche Natural de pdo integral com recheio a base de atum e salada UND 01 1;% 0
04 Sanduiche Natural de pao integral com recheio a base de carne bovina e salada UND 01 17{% 0
Misto Quente (Pao de forma ou francés na chapa, uma fatia de queijo e uma fatia R$
05 UND 01
de presunto) 3,93
06 Pdo francés com manteiga/margarina na chapa UND 01 11{2 3
07 Pao francés ou de forma na chapa com ovo UND 01 gmé 3
08 Salada de frutas (300 ml) — Minimo de 04 variedades de frutas na composigdo UND 01 };2 3
RS
09 Salgados de Forno (80 a 150g) UND 01 3.50
10 Suco natural de frutas de diversos sabores com e sem agucar (300 mL) UND 01 13{2 3
‘ . . RS
11 Agua Mineral sem gés (500 mL) UND 01 1.98
12 Vitamina de diversos sabores batidas com leite (300 mL) UND 01 4R$é 3
. R$
13 Café preto, copo de 50 mL UND 01 116
. R$
14 Café preto, 100 mL UND 01
2,00
. . RS
15 Café com leite 150 mL UND 01 2 46
Prato feito (400g) com, no minimo, uma op¢ao de carne branca ou vermelha, R
- . ~ . $
16 guarni¢des e acompanhamentos, tais como, arroz, macarrdo, farofa, feijdo, saladas || UND 01 14.33
de vegetais crus ou cozidos ’
17 Biscoito Sabor Salgado Integral Tipo: Class Club* UND 01 1;2 ?
18 Tapioca simples UND 01 R$
2,63
. .. R$
19 Tapioca recheada de queijo UND 01 400
. RS
20 Tapioca recheada com ovo UND 01 400
21 Tapioca recheada com queijo e presunto UND 01 RS

4,16




22 Tapioca recheada com carne de sol UND 01 4R$§ 6
23 Cuscuz simples UND 01 R$

3,00

24 Cuscuz recheado (queijo ou ovo ou presunto ou carne de sol, etc.) UND 01 Igi 0
" R$

25 Iogurte Natural (170g) UND 01 270
Bolo de diversos sabores sem coberturas com gorduras hidrogenadas (fatia de R$

26 . UND 01

aproximadamente 120 g) 2,58

27 Crepioca com recheio (queijo ou frango ou carne) UND 01 ?i?,
RS

TOTAL 117,67
ANEXO III

FORMULARIO DE SATISFACAO DO PUBLICO USUARIO

PESQUISA DE SATISFACAO

Qual o seu vinculo com a instituicdo?
() Professor

() Técnico Administrativo

() Aluno

() Terceirizado

() Publico externo

Qual a sua frequéncia de utilizag8o semanal dos servigos da Cantina?




() Todos os dias
() Mais de uma vez por semana

() Raramente utilizo

Itens de satisfacdo do usuario Otimo|[Bom |Regular||[Ruim|[Péssimo

1. Qualidade dos alimentos

2. Qualidade das bebidas

3. Variedade do cardapio

4. Apresentacdo dos funcionarios

5. Eficiéncia dos funcionarios

6. Cordialidade dos funcionarios

7. Limpeza do ambiente

8. Nivel geral de satisfagdo

Documento assinado eletronicamente por Cristiano Alves da Silva, Tecn6logo em Gestiao Financeira, em 24/08/2022, as 14:13, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n°
8.539, de 8 de outubro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0 informando o
codigo verificador 4040544 ¢ o cédigo CRC EEC26F3F.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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Estudo Técnico Preliminar

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23293.000010/2020-54

2. Descricao da necessidade

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — | FCE — campus Cratels atende diariamente,
em média, a um publico de 1200 (mil e duzentas) pessoas, incluindo estudantes dos cursos técnicos,
graduacdes e especializacdes, servidores docentes, servidores técnico-administrativos, terceirizados, bem
como o publico externo, que ocasionalmente participa dos eventos promovidos pela Instituicdo em seus trés
turnos de funcionamento. O presente Estudo Técnico Preliminar visa analisar a viabilidade de uma contratacdo
gue tem como objeto a Concessdo de Uso, a titulo oneroso, de espaco fisico destinado a exploragdo dos
servicos de CANTINA localizada nas dependéncias do campus, situado na Av. Dr. Geraldo Barbosa Marques,
567 - Bairro Venancios - CEP 63708-260 - Cratells - CE. A contratacdo se justifica pela necessidade de
servicos de fornecimento de alimentos de qualidade e de baixo custo, em condicdes higiénico-sanitarias
adequadas e nutricionalmente balanceadas aos alunos, servidores, terceirizados, estagiérios e visitantes do
IFCE - Campus Cratells, nos turnos matutino, vespertino e noturno, contribuindo assim, com a salide e bem
estar da comunidade académica, uma vez que ndo ha estabel ecimentos comerciais proximos, o que dificulta
aqueles que ndo possuem veiculo préprio o acesso arefeicdes e lanches de qualidade e a justo preco.

Para os efeitos da Lei n° 11.947/2009, entende-se por alimentacdo escolar todo alimento oferecido no
ambiente escolar, independentemente de sua origem, durante o periodo letivo. Por isso que mesmo ja
havendo a acéo regular de oferta de lanches para os estudantes e almoco para o Curso Técnico Integrado em
Quimica custeada pelo Orcamento da Assisténcia Estudantil, ha uma demanda reprimida de lanches e almoco
para os demais membros da comunidade escolar que podera ser atendida com o servico de cantina e devera
seguir 0s mesmos principios basicos de uma alimentagdo saudavel com vistas a promocdo da salde visto que
dar-se-a nas dependéncias do campus.

Quanto as caracteristicas do espaco disponivel destinado a concessao de uso para exploracéo dos servicos de
cantinalocaliza-se no pétio interno do IFCE campus Cratells, com uma érea total de 28,42 m2, compreendendo
area para atendimento dos usuérios com 01 (um) balcdo em alvenaria e tampo em granito medindo 7,95m x
40cm; 03 (trés) pias, 03 (trés) bancadas em marmore; 01(um) banheiro contendo 01 (um) sanitario com caixa
acoplada e um lavatério com 01 (uma) torneira; 01 (uma) despensa; iluminacdo com |lampadas fluorescentes,
piso ceramico. Possui também um Patio externo a cantina com aproximadamente 39,28 m?, reservado para a
disposicéo de mesas e cadeiras para uso da comunidade.

Assim, considerando a necessidade e a existéncia de infraestrutura para o atendimento a esse publico,
vislumbra-se o funcionamento de cantina, composta de espago fisico com a oferta de produtos de qualidade e
cardapio diversificado, como ac&o de suporte as atividades na referida instituicao. Para que tais servigos sgjam
executados sera utilizada a concessio onerosa de espaco fisico (bem publico) para fins comerciais (lanchonete/
cantina). O valor/preco da concessao de uso sera fixo, sendo os itens da concessdo da cantina que receberdo os
lances dos licitantes.
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3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
ALNUTRI-CRA Raquel Sim&es Monteiro Alves

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A lanchonete devera funcionar de segunda-feira a sexta-feira das 07h0Omin as 20h40min e sabado de
7h30min as 13h30, atendendo ao horério de funcionamento dos cursos da institui¢do, incluindo os cursos das
especiaizagdes, exceto nos dias em que ndo houver expediente, conforme cal endério académico da instituicéo;

Qualquer ateracdo ou mudanca de horério devera ser previamente acordada, por escrito, com a equipe de
fiscalizagcdo e com a gestdo do campus,

Os dias e horérios de funcionamento, incluindo o periodo de recesso escolar, podem ser alterados por
interesse da CONTRATANTE/CEDENTE e devidamente comunicado & CONTRATADA/CESSIONARIA
com antecedénciaminima de 5 (cinco) dias;

A CONTRATADA/CESSIONARIA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horérios, observando
gue os mesmos poderdo ser aterados em caso de necessidade da Administracdo do |FCE — Campus Cratels;

Para o bom funcionamento da lanchonete dever haver um ndmero minimo de 02 (dois) atendentes e
(01) um caixa. Os servicos serdo prestados conforme termo de concessdo de uso a titulo oneroso,
exclusivamente utilizando-se 0 espaco definido paratal fim.

A CONTRATADA/CONCESSIONARIA deverd assumir integralmente todas as despesas decorrentes de
pessoal, encargos sociais e fiscais surgidas a partir da exploragdo do espaco, objeto desta licitagdo, ndo
podendo ser responsabilizadaa CONCEDENTE por qualquer énus desta natureza;

Os empregados que manipularem alimentos deverdo usar uniformes apropriados, em perfeitas condi¢des de
higiene, predominantemente na cor branca, gorros, sapatos, ténis, mascaras e outros que se fizerem
Nnecessarios;

O empregado que trabalhar no caixa ndo podera servir ou manipular alimentos.

Os funcionarios doentes devem ser afastados sem prejuizos ao funcionamento do servico. Devem seguir os
protocolos sanitérios relacionados & COVID-19 que a instituicdo determinar sob penalizacdo em caso de
descumprimento.

A CONTRATADA/CONCESSIONARIA deve adquirir alimentos saudaveis, nutritivos e de qualidade,
armazenando-os de maneira adequada para que 0s mesmos nao percam sua qualidade;

O IFCE-Campus Cratells ndo se responsabiliza pelo comércio de alimentos fora do raio de 30 metros em torno
dalanchonete ou fora dainstitui¢éo.

A lanchonete deve incentivar o consumo de sucos e de alimentos naturais, comercializando-os de forma a
disseminar héabitos saudaveis. Devera comercializar exclusivamente produtos alimenticios, procurando
oferecer refeicdes saudaveis, lanches e merendas compostas de frutas, |eite e derivados, sendo expressamente
proibida a comercializacao de quaisquer outros produtos que nédo estejam relacionados a cantina, tais quais,
cigarros e bebidas alcodlicas,

N&o comercializar, em hipétese alguma, qualquer produto ou servico estranho ao objeto desta licitagdo, bem
como n&o destinar 0 espaco da cantina para utilizagdo de finalidades alheias ao objeto desta concesséo onerosa
de espaco publico.
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Todo e qualquer alimento exposto a venda, pronto para o consumo, como: bolos, sanduiches, salgados, tortas,
devera possuir embalagem apropriada ao seu tipo, contendo no minimo o nome do produto, seus ingredientes,
data de fabricacdo, data de validade e, mantido em condi¢do de temperatura adequada.

Caso o Contratado venha a comerciaizar produtos fabricados por terceiros, tais como: salgados, bolos, tortas e
afins, estes deverdo obedecer aos critérios de higiene e nutricionais previstos neste projeto e na legislagdo
sanitaria especifica em vigor.

N&o sera permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos pregos da tabela, nem a sua
cobranca a parte.

N&o sera permitida a colocagdo de propagandas comerciais por parte da concessiondria nas paredes ou na area
de consumo. A concessiondrio poderd fixar cartazes no ambiente da cantina, desde que autorizado pelo
Departamento de Administracdo e Plangjamento do IFCE campus Crateds, por intermédio do fiscal do
contrato do | FCE campus Cratels;

A concessionaria podera criar nome fantasia e uma identidade visual propria, contanto que ndo remeta ao
nome ou marcado |FCE;

A manutenco e a limpeza das &reas nas quais ocorrera o servico ficara a cargo da CONCESSIONARIA, que
deverd limpar diariamente o0 ambiente sob rigidas condicfes de limpeza e higiene, cumprindo integralmente as
disposicdes de Vigilancia Sanité&ria em voga; Manter a conservacdo, manutencdo e higiene do ambiente,
incluindo local das mesas (&rea externa).

Fixar em local bem visivel o alvara de funcionamento, vigente, emitido pelo érgdo competente;

Aplicar as recomendacfes da Cartilha de Boas Préticas Para Servicos de Alimentagdo da ANVISA, anexa a
este documento.

Toda manutencdo/reparo nas dependéncias da lanchonete/cantina, objeto da presente concesséo, sera de
responsabilidade da Concessionéria, devendo ser mantidos os mesmos padrfes de materiais e acabamentos,
sendo que a manutencdo abrange itens tais como agua e esgoto, energia, valvulas e conexfes para
equipamentos a gas.

Dispor de lixeiras identificadas e integras, de féacil higienizacdo e transporte, em nimero e capacidade
suficientes para comportar os residuos em questdo, promovendo a limpeza do local concedido durante todo o
periodo de execucdo contratual. As lixeiras devem situar-se em locais especificos, distantes da manipulacéo
dos alimentos e facilitando o fluxo de saida do lixo. Os recipientes que porventura sejam utilizados nas areas
de preparacéo e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual,
devendo permanecer constantemente tampados e, ainda, frequentemente coletados, estocados em local fechado
eisolado, de modo aevitar focos de contaminacéo e atracéo de vetores e pragas.

Seré efetuada, TRIMESTRALMENTE, pela CONCEDENTE, pesquisa de opinido junto ao publico usuério da
lanchonete para avaliar 0 grau de satisfac8o quanto 0s aspectos previstos no item abaixo: Avaliar-se-a em
6timo, bom, regular, ruim e péssimo 0s seguintes aspectos.

| - Qualidade dos lanches,

I - Qualidade das bebidas;

I11 - Variedade do cardapio;

IV - Qualidade do atendimento;
V - Limpeza do ambiente;

V1 - Nivel geral de satisfacao;
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VI - Outros aspectos necessarios,

Os itens das pesquisas de satisfacao serdo considerados insatisfatorios quando 0 somatério de péssimo, de
ruim e metade de regular for igual ou maior que 50% (cinquenta por cento). Além da pesquisa de opinido, 0s
itens citados acima serdo avaliados pelo fiscal do contrato, no minimo uma vez por més, O contrato terd
vigéncia de 12 (doze) meses, contado da data da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e
sucessivos periodos até o limite de 60 (sessenta) meses.

Dos servicos a serem ofertados:

Deverdo ser disponibilizados na lanchonete, no minimo, o seguinte CARDAPIO MINIMO composto por
bebidas e lanches:

CARDAPIO MINIMO

Item Material Unidade de Quantidade Limitedo Valor R$
Fornecimento

01 Sanduiche Natural de pao integral com recheio 3UND 01 6,66
base de frango e salada

02 Sanduiche Natural de pdo integral com recheio UND 01 6,66
base de peito de peru e salada

03 Sanduiche Natural de pdo integral com recheio UND 01 7,00
base de atum e salada

04 Sanduiche Natural de pao integral com recheioa [UND 01 7,00

base de carne bovina e salada

05 Misto Quente (P&o de forma ou francés na chapa,([UND 01 3,93
uma fatia de queijo e uma fatia de presunto)

06 P&o francés com manteiga/margarina na chapa UND 01 1,83
07 P&o francés com manteiga/margarina na chapa UND 01 2,83
08 Salada de frutas (300 ml) — Minimo de 04 UND 01 3,83

variedades de frutas na composi¢éo

09 Salgados de Forno (80 a 150q) UND 01 3,50

10 Suco natural de frutas de diversos sabores |UND 01 3,83
com e sem acucar (300 mL)

11 Agua Mineral sem gas (500 mL) UND 01 1,98

12 Vitamina de diversos sabores batidas com |UND 01 4,83
leite (300 mL)
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13 Café preto, copo de 50 mL UND 01 1,16
14 Café preto, 100 mL UND 01 2,00
15 Café com leite 150 mL UND 01 2,46
16 Prato feito (400g) com, no minimo, uma UND 01 14,33
opcédo de carne branca ou vermelha,
guarni¢cdes e acompanhamentos, tais
como, arroz, macarrdo, farofa, feijao,
saladas de vegetais crus ou cozidos
17 Biscoito Sabor Salgado Integral Tipo: UND 01 3,58
Class Club*
18 Tapioca simples UND 01 2,63
19 Tapioca recheada de queijo UND 01 4,00
20 Tapioca recheada com ovo UND 01 4,00
21 Tapioca recheada com queijo e presunto  [UND 01 4,16
22 Tapioca recheada com carne de sol UND 01 4,96
23 Cuscuz simples UND 01 3,00
24 Cuscuz recheado (queijo ou ovo ou UND 01 6,60
presunto ou carne de sol, etc.)
25 logurte Natural (170g)* UND 01 2,70
26 Bolo de diversos sabores sem coberturas [UND 01 2,58
com gorduras hidrogenadas (fatia de
aproximadamente 120 Q)
27 Crepioca com recheio (queijo ou frango ou |UND 01 5,63
carne)
TOTAL R$ 117,69
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Dos precos cobrados.

Os precos acima representam a média de precos da cotacdo realizada no mercado local e devem servir de
referéncia de preco para os participantes.

Ganhara a licitacdo, a empresa que ofertar o maior percentual de desconto sobre o CARDAPIO
MINIMO databela acima, além de atender osrequisitos de habilitagdo.

Os pregos DO CARDAPIO MINIMO néo poderdo ser aterados sem prévia aprovacdo do IFCE campus
Crateds.

Anualmente sera permitido reajuste do valor dos produtos de acordo com o IPCA (indice Nacional de Precos ao Consumidor
Amplo), divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), mediante solicitacdo e desde que observado o
intervalo minimo de 1 (um) ano contado da data fixada para a entrega da proposta na licitagdo ou a partir dos efeitos financeiros

do ultimo reajuste.

A CONCESSIONARIA devera adquirir, as suas expensas todos os equipamentos, materiais, mobiliario,
acessorios, componentes e utensilios necessérios a0 bom desempenho das atividades. Os eguipamentos e
materiais minimos recomendados para atender as demandas do |FCE — Campus de Cratels estéo definidos na
relagdo abaixo:

a) Freezer vertical, com porta de vidro adequada para expor bebidas (ndo alcodlicas) e outros produtos que
necessitem de refrigerag@o, tais como: frutas, salada de frutas, saladas de vegetais, &gua mineral com e sem
gés, iogurtes naturais, agua de coco, chéas gelados, sanduiches naturais,

b) Microondas;

¢) Chapa para sanduiche (Sanduicheira);

d) Liquidificador;

€) Estufa para salgados;

f) Pratos de louca ou vidro e talheres de aco para 50 pessoas (minimo);
g) Guardanapos, copos, canudos, pratos e talheres descartaveis;

h) 8 (oito) mesas, preferencialmente,com estrutura de ferro e pedra em granito (60 x 60) ou de madeira macica,
acompanhadas por 4 (quatro) cadeiras de ferro ou madeira, cada;

i) Fogéo

j) Geladeira com capacidade minima de 300 ml;
k) 02 (duas) estantes de aco;

I) Dispensers de alcool a 70% para mesas

Para melhor atender as demandas do servico, outros equipamentos complementares também poderdo ser
utilizados, ficando a cargo da concessionariaarcar com o custo adicional de energia elétrica

. 1.Balcdo Térmico

. 2. Grill;

. 3.01(um) multi processador de frutas;

. 4. Geladeiras

. 5. Refresqueira com refrigeragdo para sucos naturais e vitaminas
. 6. Crepeira.

DUl AW N
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Os equipamentos e utensilios a serem utilizados na execucdo dos servicos deverdo possuir a Etiqueta Nacional
de Conservagdo de Energia — ENCE, classificagdo A ou a melhor possivel, nos termos das Portarias do
INMETRO, que aprovam os Requisitos de Avaliagdo da Conformidade — RAC dos produtos e trata da
etiquetagem compulsoria CESSIONARIA devera fornecer no minimo 10 (dez) jogos de mesas e cadeiras para
serem usados pel os usudrios da lanchonete.

As mesas e cadeiras deverdo ser de materiais que permitam a boa higienizagdo e também serdo limpas
constantemente com produtos especificos para esse fim.

O mobiliario devera ser confortavel, com adequada distribuicdo e organizacdo, de forma a permitir o livre
acesso dos usudrios.

Dispor de no minimo uma mesa gque atenda os parametros de acessibilidade da Norma ABNT NBR 9050
/2015, com altura minima livre para encaixe da cadeira de rodas sob o objeto de 0,73m, com altura de
superficie de 0,75m a 0,85m, profundidade da superficie necessaria para aproximacao total de no minimo 0,50
m. Indicacdo de acessibilidade com colocagéo sobre a mesa do simbolo internacional de acesso.

A estrutura, os equipamentos e o mobiliario deverdo ser compativeis com a estética do edificio e submetidos a
prévia aprovacao do Campus.

O uso de som no local ndo podera ser objeto de reclamacéo dos professores, ou segja, ndo poderda incomodar as
aulas,

O espago ndo podera ser sublocado ou cedido para outros fins diferentes dos estabel ecidos no contrato;

Informacdes rel evantes para o dimensionamento da proposta:

A demanda do érgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

Implantacéo dos servicos: A implantagdo dos servigos serd efetuada assim que ocorrer a assinatura do
contrato.

Estima-se que o publico/usuario dos servicos das lanchonetes serdo aproximadamente 1200 alunos,
distribuidos nos trés turnos, além dos servidores, terceirizados e visitantes. O campus Cratels possui um
publico aproximado de 1.354 (um mil trezentos e cingquenta e quatro) alunos e 114 (cento e quatorze)
servidores, entre docentes e técnicos administrativos e 25 terceirizados, que circulam nas dependéncias do
campus nos turnos matutino, vespertino e noturno.

A Area interna compreende ao espaco fisico destinado & concessfo de uso para exploracdo dos servicos de
cantina e localiza-se no pétio interno do IFCE campus Cratells, com uma area total de 28,42 mg2,
compreendendo area para atendimento dos usuarios com 01 (um) balcdo em alvenaria e tampo em granito
medindo 7,95m x 40cm; 03 (trés) pias; 03 (trés) bancadas em marmore; 01(um) banheiro contendo 01 (um)
sanitario com caixa acoplada e um lavat6rio com 01 (uma) torneira; 01 (uma) despensa; iluminagdo com
l&mpadas fluorescentes, piso ceramico.

O IFCE campus Cratelis e a CONCESSIONARIA iré providenciar a infraestrutura interna necessaria para a
ligacdo de &gua e energia elétrica em nome do Concessioné&rio. A concessionaria podera providenciar no
inicio do contrato ainstalacéo completa dos servicos em seu nome.

O imovel foi avaliado pela Comissdo Avaliadora de bens imoéveis do IFCE cujos os procedimentos estao
normatizados pelo Manual de Avaliacdo de Iméveis aprovado no ambito do IFCE pela PORTARIA N° 782
IGABR/REITORIA, DE 24 DE JUNHO DE 2021. Segundo o documento, somente profissionais da area de
engenharia e arquitetura tém a competéncia para avaliar bensimoveis. (IFCE, 2021)

O vaor mensal minimo do aluguel do espago da Cantina foi fixado em R$ 204,00 (duzentos e quatro reais)
conforme determinou o laudo atualizado (Anexo 1) mediante solicitacdo realizada via Processo
n° 23293.000744/2022-03 a referida comissdo e sera acrescido pela parcela das estimativas de consumo de
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energia elétrica e dgua estimada no valor de R$ 566,40 consumidas durante 0 més pelo Concessionario,
podendo ser instalados medidores pelo concessionario para medicdo do consumo efetivo.

Caso o concessionario opte por instalar medidores proprios devera comunicar a gestédo do |IFCE campus
Cratells para as providéncias necessdrias relativas a instalacao;

Para a realizagdo da medicdo do consumo de energia elétrica e &gua a Coordenadoria de infra estrutura ird
realizar aleitura dos medidores e aplicar as mesmas tarifas cobradas na conta de &gua e luz do instituto.

Durante os periodos de recessos (férias, recesso escolar, greve ou outro tipo de paralisagdo das atividades na
Instituicdo), conforme calenddrio académico estabelecido, a lanchonete/cantina devera funcionar, pelo periodo
minimo de 6 (seis) horas diarias (9:00h as 15:00h), podendo esta condigao ser modificada em comum acordo
entre a concessiondrio e a administracdo, com pagamento correspondente a quantidade de horas trabalhadas:

Valor aluguel: R$ 204,00

Dias: 21

horas: 10 h

valor do aluguel proporcional diario = (204,00/21) = 9,71

valor estimado da hora=( 9,71/10) = 0,971

Para calculo do valor devido do aluguel: quantidade de horas de funcionamento X valor proporcional diario do aluguel

A taxa fixa referente ao consumo de &gua e energia elétrica correspondente ao(s) dia(s) de funcionamento
nesta condicdo, ou o valor referente ao consumo dos mesmos quando houver a instalacdo de medidores pelo
concessionario.

Valor da taxa de consumo: R$ 566,40

Dias: 21

horas: 10 h

valor da taxa de consumo proporcional didrio = (566,40/21) = 26,97
valor estimado da hora=( 26,97/10) = 2,70

Para calculo do valor devido do aluguel: quantidade de horas de funcionamento X valor proporcional da taxa de
consumo

5. Levantamento de Mercado

A forma de contratacd@o proposta é através da concessao onerosa de uso, para fins comercials, na qual consiste
em um Contrato Administrativo, onde o poder publico atribui a utilizacdo exclusiva de um bem de seu
dominio a particulares, para que o explore segundo a sua destinacéo especifica, a qual encontra amparo na
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alinea “f”, inciso I, do artigo 17, combinado com o Inciso |, artigo 22 da Lei n°® 8.666/93, paragrafo 3° do
artigo 23, bem como o disposto na L&l n°6.120/74 e no Art. 95 do Decreto Lei n° 9.760/46, Art. 13 do Decreto
3.725, de 10 de janeiro de 2001;

Quanto a fonte a ser utilizada para levantamento dos precos. Por se tratar de prestacdo de servico de
Lanchonete, cujas caracteristicas e precos oscilam de uma regi&o para outra, julgamos mais coerente priorizar
as pesquisa junto a fornecedores do mercado local. Como as empresas do comércio local ndo apresentaram
cotacdo para alguns itens, procedemos a pesguisa na Plataforma do Painel de pregos.

Quanto a modalidade escolhida: Conforme artigo 1° da Lei 10.520/2002, quando a natureza do objeto da
licitagdo se enquadrar como Bens e servicos comuns deve-se utilizar a modalidade Pregéo na sua forma
Eletrénica, observado o disposto na Lei no 10.520, de 7 de julho de 2002; no Decreto no 3.555, de 8 de agosto
de 2000, na Lei no 8.666, 21 de junho de 1993, com suas ateracdes subsequentes. O Tribunal de contas da
Unido também tém recomendado essa forma de licitagdo para concessao remunerada de uso de bens publicos (
Acdrddo n°2050/2014-Plenario). Os servicos a serem contratados enquadram no DECRETO N° 9.507, DE 21 DE
SETEMBRO DE 2018, constituindo acessorias, instrumentais ou complementares a area de competéncia legal do
0rgéo licitante, ndo inerentes ao respectivo plano de cargos.

Para subsidiar este estudo utilizamos varios editais cujo objeto de contratacdo fosse semelhante, a fim de
estudarmos as praticas adotadas por outro entes.

6. Descricao da solucao como um todo

Constitui objeto desta licitagdo a Concessdo Administrativa para 0 uso do espaco fisico destinado a exploragdo
dos servicos de Lanchonete no IFCE CAMPUS CRATEUS, pelo periodo de 12 (doze) meses. O servigo
devera ser prestado de forma satisfatoria, prezando pelo bom atendimento, materiais, lanches de qualidade,
preco em conformidade com a realidade de mercado.

Outro elemento a ser observado € o cumprimento as prescricdes estabelecidas em leis, contrato, normativas e
legislacdo em geral no que tange ao objeto da contratacdo. A soma desses elementos é fundamental para o
atingimento do resultado almejado pela Administragéo.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Estima-se que o publico/usuédrio dos servicos das lanchonetes serdo aproximadamente 1200 alunos,
distribuidos nos trés turnos, aém dos servidores, terceirizados e visitantes.

Vale ressaltar que o IFCE CAMPUS CRATEUS conta com um espaco proprio, independente e reservado para
atendimento do objeto da presente contratacéo.

Os itens do Carddpio Minimo foram determinados pela Nutricionista do IFCE CAMPUS CRATEUS,
profissional capacitado paratal, baseado nas nos principios da Alimentacéo Escolar conforme tabela a seguir:

CARDAPIO MINIMO

Iltem |Material Unidade de Variagéo Peso minimo
Fornecimento
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01 Sanduiche Natural de pao integral com|{UND - 120g
recheio a base de frango e salada

02 Sanduiche Natural de pao integral com|{UND - 120g
recheio a base de peito de peru e sdlada

03 Sanduiche Natural de péo integral com|{UND - 120g
recheio a base de atum e salada

04 Sanduiche Natural de péo integral com |UND - 120g
recheio a base de carne bovina e salada

05 Misto Quente - Pdo de forma oulUND - 110g
francés na chapa, uma fatia de queijo
(30g) e uma fatia de presunto (30g)

06 P3o francés com manteiga/margarina  |UND - 50g
na chapa
o7 P2o francés ou de formana chapacom [UND - 80g
ovo
08 |Saladade frutas (300 ml) —Minimo de |[UND 300 mL

04 variedades de frutas na composicao

09 |Sagadosde Forno (tortas, paes, UND Minimo de 3 opgbes (80 a 1509
esfihas, etc) (excluir fritos e
folhados)
10 [Suco natural de frutas de UND Minimo 4 opcles 300 mL

diversos sabores com e sem
acucar (300 mL)

11  |Agua Mineral sem géas (500 mL) |UND - 500 mL
12  |Vitamina de diversos sabores UND Minimo 4 opcbes. O 300 mL
batidas com leite (300 mL) leite pode ser

substituido por

iogurte natural
13  |Café preto, copo de 50 mL UND - 50 mL
14  |Café preto, 100 mL UND - 100 mL
15 |Café com leite 150 mL UND - 150 mL
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16  |Prato feito (400g) com, no UND Podeter opcéode  [400g
minimo, uma opgao de carne preparacéo
branca ou vermelha, guarni¢cdes vegetariana

e acompanhamentos, tais como,
arroz, macarréo, farofa, feijao,
saladas de vegetais crus ou

cozidos
17  [Biscoito Sabor Salgado Integral |Pacote Pode ser integral 144g
Tipo: Class Club* doce
18 [Tapioca simples UND - 80g
19 |Tapioca recheada de queijo UND - 120 g
20 |Tapioca recheada com ovo UND - 1209
21 |Tapiocarecheada com queijo e |UND - 120 ¢
presunto
22  |Tapioca recheada com carne de [UND - 1209
sol
23  [Cuscuz simples UND - 100 ¢
24 [Cuscuz recheado (queijo ou ovo [UND Minimo de 2 sabores (150 g

ou presunto ou carne de sol, etc.)

25 [logurte Natural (170g) UND Pode conter sabor 170g
26  [Bolo de diversos sabores sem UND Pode variar o sabor |120 g
coberturas com gorduras a0 longo da semana

hidrogenadas (fatia de
aproximadamente 120 g)

27  |Crepioca com recheio (queijo ou [UND Minimo de 2 sabores (150 g
frango ou carne)

Os itens obrigatérios que deverdo ser disponibilizados aos usuérios estdio definidos no CARDAPIO MINIMO
natabelaacima

O Contratado devera manter um cardépio diversificado tanto em opcdes quanto em precos, a fim de atender a
diferentes publicos, porém deve manter o minimo de produtos previstos no Cardapio Minimo acima. O
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contratado poderd usar a estratégia de criar “carddpios ou promogdes do dia” afim de potencializar as vendas
desses itens. Além dos itens previsto no “Carddpio Minimo”, o servigo podera elaborar outros cardapios
composto de:

a) bebidas (ndo alcodlicas), tais como: suco de frutas, vitaminas batidos com leite ou iogurtes, agua mineral
com e sem gas, café, leite, capuccino, chas naturais, suchas, iogurtes naturais, leite com achocol atados acima
de 50% de cacau; lanches, tais como: sanduiches naturais e tradicionais com opcéo de péo integral, caldos com
torradas, péo na chapa, pao de queijo, milho cozido, cuscuz, tapiocas simples e recheadas, crepes, crepiocas,
panquecas, bolos simples, roscas e biscoitos de polvilho, frutas frescas in natura ou secas, castanhas, salada de
frutas, frutas desidratadas, iogurte com granola, pipoca natural, salgados assados variados com opgéo de
massa integral, biscoitos variados, tortas doces, salgadas e vegetarianas, mungunza doce e salgado, castanhas,
acai, cremes, sorvetes, picolés e dindins, desde que feitos com frutas ou pol pas de frutas, doces diversos;

b) refeicbes do tipo almogo e jantar: massas com opgao integral, sopas, preparactes a base de carnes brancas e
vermel has, guarnices e acompanhamentos, tais como, arroz, macarréo, farofa, feijéo, saladas de vegetais crus
ou cozidos, preparacfes vegetarianas, que incluam pelo gréo de hico, lentilha, soja, quinoa ou ovo como
opcodes protéicas;

Os itens do CARDAPIO MINIMO n&o poder&o ser alterados sem prévia aprovacio do |FCE campus CrateUs.

Caso a CONCESSIONARIA queira ofertar em seu cardépio os demais itens descritos no item a e b
acima, a metodologia devera ser a seguinte: a CONCESSIONARIA deverealizar formalmente o pedido
de apresentando pesquisa de preco em pelo menos 3 estabelecimentos similares do mercado local e
aplicando o mesmo percentual de desconto do lance durante o processo licitatorio. A parte concedente
(IFCE campus Cratels) por sua vez, deve também realizar cotacdo a fim de comprovar 0s precos
apresentados e conceder autorizacdo para comercializar se avaliado que atende aos requisitos minimos
de qualidade e compatibilidade com o mercado local.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 117,69

A contratagdo ndo acarretard em despesa para a Instituicdo, pois se trata de Concessao de uso do espaco para
prestacdo de servico e ndo comprometera recursos orcamentarios da Administracdo contratante, pois néo
implicard em despesas ou investimentos a serem custeados pelo IFCE CAMPUS CRATEUS.

As despesas e investimentos referentes a implementagdo da infraestrutura, composicéo de estoque de capital
de giro necessarios,bem como relativas a contratacdo de pessoal para a prestagdo dos servicos serdo providas
pela contratada e 0s servicgos prestados seréo pagos pel os consumidores diretamente a contratada.

Como o sistema ETP digital ndo permite a conclusdo do ETP sem informar um valor, foi colocado o valor de
R$ 117,69 (cento e dezessete reais e sessenta e nove centavos) refernte & soma dos itens do CARDAPIO
MINIMO que servira de referéncia para que os licitantes apresentem o lance de maior desconto.

Reforcamos que a contratagdo ndo acarretara em despesa para a Instituicdo, mas sim a receita de aluguel
definida em R$ 204,00 (duzentos e quatro reais) mensais, conforme o laudo atualizado pela Comisséo
Avaliadora de bens imoveis do | FCE cujos os procedimentos estdo normatizados pelo Manual de Avaliacéo de
Iméveis aprovado no ambito do IFCE pela PORTARIA N° 782/GABR/REITORIA, DE 24 DE JUNHO DE
2021.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solugao

Sendo inviével tecnicamente a divisdo do objeto, bem como sua adjudicacéo a mais de um fornecedor, a
licitac8o serd formada por um dnico grupo contendo 01 item subdividido em 26 (vinte e seis) itens do
CARDAPIO MINIMO a serem ofertados obrigatoriamente pela Contratada/Cessionéria.

A Administracdo, em conformidade com o paragrafo Unico do art. 1°, da Lei 10.520 de 2002, classifica os
servicos a serem contratados especificados neste documento como de natureza comum, por possuirem padrfes
de desempenho e qualidade objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificacdes usuais no mercado.

Realizara licl'itacio na modalidade pregdo na forma ELETRONICA, com critério de julgamento menor prego
por lote/grupo, sob a forma de execucdo indireta, no regime de empreitada por preco unitério, onde todos os
itens deverdo ser contratados com uma Unica empresa, com base nas seguintes justificativas:

- agrupamento de itens somente pode abranger itens de natureza semelhante;

- A licitag8o por prego global é mais satisfatoria do ponto de vista da eficiéncia técnica, por manter a qualidade
do empreendimento, haja vista que o gerenciamento permanece todo o tempo a cargo de um mesmo
administrador.

- Maior nivel de controle pela Administragdo na execugdo dos servigos.

- Concentragdo da responsabilidade pela execugdo do empreendimento em uma SO pessoa e concentragdo da
garantia dos resultados.

O critério de julgamento da proposta € o maior desconto.

Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor com valor superior ao preco médio unitario total fixado no
CARDAPIO MINIMO acima, ou que apresentar preco manifestamente inexequivel nos itens.

As licitantes deverdo oferecer proposta para todos os itens que compde O CARDAPIO MINIMO

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N30 é necessario

11. Alinhamento entre a Contratacdo e o Planejamento
Alinhamento da contratacdo ao PDI - Plano de Desenvolvimento Institucional :

No Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI 2019-2023, o IFCE mantém seu compromisso ao
atendimento efetivo as demandas dos discentes, que requerem a melhoria e implantagdo de processos que
otimizem o tempo e a qualidade dos servicos prestados aos estudantes no que se refere as suas demandas
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administrativas, pedagdgicas e sociais. Ha incentivo a implantacéo e melhoria da infraestrutura de restaurantes
e cardapios servidos, respeitando as especificidades e necessidades de cada campus, bem como outras agdes e
servicos que proporcionem a melhoria da vida escolar/académica.

A receita proveniente da arrecadacdo de Ccesséo do espaco serda incluida no planejamento de arrecadacdo de
receita propriado |FCE.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

O beneficio direto pretendido com esta contratagdo é o atendimento a necessidade da comunidade académica e
demais usuérios em termos de reducdo de custos com deslocamento e tempo a outros estabel ecimentos fora do
recinto escolar para a busca desse tipo de servico.

Além disso, esta licitagdo visa a oferta do produto/lanches mais barato que o valor praticado no mercado. Para
isso sera utilizado como critério de julgamento maior desconto sobre os precos levantados por esta
administracao.

13. Providencias a serem Adotadas

Sera necessério fazer pequenos reparos nos pisos e tomadas que serdo realizados pelo |FCE campus Cratels,
aém de instalar um aparelho de medicdo da energia elétrica e dgua, exclusivos para o espaco a ser cedido,
cujos o0s custos relacionados a este Ultimo item deverdo ser providenciadas e custeadas pela
CONCESSIONARIA que ird assumir o servico.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Considerando que o desenvolvimento nacional sustentével é atualmente um dos trés pilares das compras
publicas (artigo 3° da Lei n° 8.666/93, na redacdo dada pela Lei n° 12.349/2010) torna-se necessaria a
observancia das exigéncias ambientais envolvidas em toda cadeia de producéo de refeicdes.

A sustentabilidade no servico de producéo de refeicdes envolve uma variedade de questfes relacionadas a todo
0 processo produtivo: desde o planejamento do cardépio, selecdo dos géneros alimenticios e fornecedores de
alimentos até a reciclagem e adegquado gerenciamento de residuos alimentares gerados pela unidade.

Nesse sentido a CONTRATADA deve manter uma postura de boas préticas ambientais, conforme Lei 12.305,
de 2010 e o Decreto Federal 7.404 de 2010, bem como a Resolucédo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
daANVISA, adotando as medidas a seguir:

Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua, devendo o responsavel pela equipe
atuar como facilitador das mudancas de comportamento dos funcion&rios da CONTRATADA, bem como
identificar e corrigir possivels vazamentos ou infiltragdes.

Adotar procedimentos corretos para 0 uso adequado da &gua, com economia e sem desperdicio, garantindo a
adequada higienizacdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos.
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Treinar e orientar os funcionarios sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os
mesmos sobre atitudes preventivas.

Verificar periodicamente os sistemas de aguecimento e refrigeracdo, identificando a formagdo de chamas
amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o acimulo excessivo de gelo que, entre outros, podem
congtituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizacdo de
combustivel de ma qualidade.

Caso sgja constatada alguma irregularidade, esta deve ser regularizada i mediatamente.

Adotar medidas que tragam a possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como: desligamento de
sistemas de iluminacdo, instalacdo de interruptores, instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de
luminéarias, entre outras.

Obedecer a Instrucdo Normativa n.® 05/2017 SLTI/MPOG, relativas a Metodologia de Referéncia dos Servigos
de Limpeza e Conservagéo.

Observar as regras do Programa de Coleta de Residuos (INSTRUCAO NORMATIVA N° 10, DE 12 DE
NOVEMBRO

DE 2012 do MPOG), atendendo a Resolucdo CONAMA n° 275, de 25 de abril de 2011 que especifica as cores
para cadatipo de residuo de acordo com a ABNT.

Adotar boas préaticas de sustentabilidade baseadas na otimizacdo e economia de recursos e na reducdo da
poluicdo ambiental, tais como racionalizagdo do uso de substancias potencialmente téxicas e/ou poluentes;
substitui¢do, sempre que possivel, de substancias toxicas por outras atoxicas ou de menor toxicidade;

Utilizar produtos de limpeza e conservacéo que obedecam as classificacdes e especificacdes determinadas pela
AgénciaNaciona de Vigilancia Sanitaria- ANVISA;

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

A viabilidade foi demonstrada

16. Responsaveis

Favoravel
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CRISTIANO ALVES DA SILVA

Tecnélogo em Gestdo Financeira

Favoravel
RONEY OLIVEIRA DE SOUSA
Assistente em Administracdo
Favoravel
RAQUEL SIMOES MONTEIRO ALVES
Nutricionista
Favoravel

ANTONIO MARCOS DE SOUSA LIMA

Técnico em Assuntos Educacionais
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