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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA
1. OBJETO

O presente Termo de Referéncia tem por objeto a CONTRATACAO DE
PESSOA JURIDICA ESPECIALIZADA NO RAMO DE SERVICOS DE
ALIMENTACAO COLETIVA, para todas as etapas de producdo e distribuicdo de
refeicdbes de Café da manh&, almocgo, lanches( matutino , vespertino e noturno) e
jantar, bem como para oferta de servicos de lanchonete, associada a concesséao de
uso de area em espaco fisico de 720,78 m?2 (Setecentos e vinte metros quadrados e
setenta e oito centimetros), destinado a instalacdo de Restaurante Institucional e de
Lanchonete no Ifes-Campus Santa Teresa-ES, situado na Rod. ES 080, Km 93,
Bairro Sado Jodo de Petropolis, CEP: 29.660-000-SANTA TERESA-ES mediante
pagamento de aluguel a CONTRATANTE, bem como a concessdao de parte do
mobiliario, equipamentos principais de cozinha e instalagcbes préoprias da
CONTRATANTE, nao envolvendo equipamentos para lanchonete, assegurando uma
alimentacdo balanceada e em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas a
comunidade académica do IFES - Campus Santa Teresa-ES. Envolve também o
fornecimento, por parte da empresa CONTRATADA, de géneros e produtos
alimenticios, materiais de consumo em geral, equipamentos e utensilios necessarios
para a perfeita execucdo dos servicos, gas liquefeito de petréleo (GLP) também
conhecido como “gas de cozinha”, equipe especializada técnico, operacional e
administrativo em numero suficiente para desenvolver as atividades previstas, além
da cobertura de despesas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria e
as normas institucionais. A forma de contratacdo proposta é a concessao de uso de
espaco fisico remunerado para fins comerciais, através da CONCORRENCIA
PUBLICA, do tipo “menor preco” de refeicao, sob o regime de Empreitada por Preco
Global "MENOR PRECO GLOBAL POR LOTE DE ITENS", 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 destinacao
especifica, a qual encontra amparo na Lei n°® 8.666/93, na Lei n® 6.120/74, na Lei n°
8.987/95 e no Decreto Lei n°® 9.760/46.

2.  JUSTIFICATIVA
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2.1. Justifica-se a necessidade de contratacdo de empresa especializada no preparo
e distribuicdo continuada de refei¢cdes (café da manha, almocgo, jantar e lanches) e
de servicos de lanchonete, no Campus Santa Teresa-ES, pelas seguintes
motivacoes:

a) Necessidade de contribuir para a permanéncia e a conclusdo de curso dos
estudantes do Campus Santa Teresa-ES, sob a perspectiva da inclusdo social e
democratizacdo do ensino, assegurando-lhes os meios necessarios para o0 pleno
desempenho académico, dentre eles a alimentacao;

b) Necessidade de oferecer refeicdes em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas
e nutricionalmente balanceadas com baixo custo a comunidade universitaria,
contribuindo com a saude e bem estar dos usuarios;

c) Necessidade de complementar as necessidades basicas de alimentacdo durante
e nos intervalos das principais refeicdes, com a implantacédo de lanchonete anexa ao
restaurante;

d) Busca do melhor aproveitamento dos recursos materiais e financeiros obtidos
com a contratacdo de servicos de terceiros, o que oferece profissionalizagdo dos
servicos, associada a reducdo de custos e ganho de eficiéncia e qualidade,
proporcionando ao Instituto em atividades afins nas areas de ensino, pesquisa e
extensao;

e) Impossibilidade de contratacdo de cozinheiros, auxiliares de cozinha, auxiliares de
servicos gerais, dentre outros cargos extintos;

f) Atender a uma populagao circulante de aproximadamente 1100 (hum mil e cem
pessoas) pessoas no Campus Santa Teresa-ES, entre alunos, servidores e
categorias especiais, estando localizada em regido desprovida de estabelecimentos
gue possam dar suporte a demanda de alimentacéo desta populacéo.

Assim, considerando a existéncia de infraestrutura para funcionamento de
Restaurante e Lanchonete no Campus, e a necessidade de oferecer produtos de
qualidade e cardapios diversificados, com opc¢Oes de refeicbes e lanches para a
comunidade académica, faz-se necessario a contratacdo de empresa particular.

3. OBJETIVO

3.1. O Objetivo da contratacdo é o de garantir refeicdes de baixo custo, em
condicbes higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas a
comunidade escolar e visitantes da contratante, contribuindo assim com a salde e
bem estar da comunidade académica;

3.2 O Objetivo da implantacdo da lanchonete € complementar as necessidades
basicas de alimentacdo da comunidade académica, durante e nos intervalos das
principais refeigcdes.

4. LOCAL DE PRESTACAO DO SERVICO

4.1. Todos os procedimentos envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicdo das
refeicdes devera ser realizada no espaco destinado para este fim no Campus Santa
Teresa-ES, situado na Rod. ES 080, Km 93, Bairro Sdo Joao de Petropolis, CEP:
29.660-000-SANTA TERESA-ES.

4.2 A licitante vencedora devera instalar e manter em funcionamento a lanchonete

no Campus Santa Teresa-ES proxima ao Restaurante Institucional.
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5. DIAS E HORARIO DE FUNCIONAMENTO

5.1.As refeicdes deverao ser distribuidas regularmente de segunda a segunda- feira
nos horérios estabelecidos pela CONTRATANTE, sendo: Café da manha das 06h as
06h50min; lanche Matutino das 9h30m as 9h45min; almoco das 11h as 13h; lanhe
Vespertino das 15h as 15h30min; Jantar das 17h50min as 19h e; lanche Noturno
das 20h as 20h15min. Obs.: Sdbados, domingos e feriados seréo servidos: café da
manhd, almoco e jantar nos mesmos horarios.

5.2. O horério de funcionamento previsto para a lanchonete devera ser de segunda a
sexta-feira das 7h30min as 21h45min e aos sabados das 7h30min as 14h00min;

5.3 Sera permitido atraso de no maximo 10 (Dez) minutos para o0 inicio da
distribuicdo das refeicbes e para abertura da lanchonete, sendo o horéario de
atendimento estendido por mesmo periodo;

5.4 O horario de funcionamento do Restaurante e da Lanchonete podera ser
alterado, por determinacdo da CONTRATANTE, a critério da Direcdo do Campus,
em atendimento a demanda dos usuarios, cabendo a CONTRATADA se adequar a
mudanca em até 48 (Quarenta e oito) horas Uteis apds a comunicacao.

5.5 Havendo demanda manifesta dos usudarios, podera ser solicitado a
CONTRATADA a distribuicao da refeicdo do almocgo aos sabados letivos, atraves de
comunicacdo expressa da Administracdo do Campus com 48 (Quarenta e oito)
horas de antecedéncia.

5.6. Nos periodos de recesso escolar também deverdo ser servidas
regularmente todas as refeicdes e disponibilizados o0s servicos de
lanchonete mediante comunicacdo da CONTRATANTE em até 48h;

5.7 Aos sabados, durante o periodo de férias escolares, apds os dias de realizacdo
das provas finais, em feriados e recessos oficiais, somente com autorizacdo da
CONTRATANTE podera ser reduzido o horario ou dispensado o fornecimento das
refeicOes e/ou servigos da lanchonete, respeitando-se a demanda dos usuarios.

6. PUBLICO A SER ATENDIDO

6.1. A CONTRATANTE conta atualmente (dados de julho de 2014) com
aproximadamente 823 (Oitocentos e vinte e trés) alunos (Quadro 1) no Campus
Santa Teresa-ES, com previsdo de entrada anual de 352 (trezentos e cinquenta e
dois) alunos em 2015. Além desses, o Campus Santa Teresa-ES apresenta cerca de
197 (cento e noventa e sete) servidores publicos, e cerca de 107( cento e sete )
funcionarios terceirizados.

Quadro 1: Alunos Santa Teresa-ES

Alunos por turno Alunos regulares Ingressantes Total Alunos
2014 previsto para 2015
Diurno 558 200 758
Noturno 265 152 417
Total Previsto 823 352 1175

Fonte: Secretaria Escolar — Campus Santa Teresa-ES
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6.2. A quantidade de refeicbes a serem servidas no restaurante institucional podera
ser variavel, pelas proprias caracteristicas do calendario académico do Ifes-Campus
Santa Teresa-ES;

6.3. A contratante ndo tem compromisso com a remuneragdo de uma quantidade
minima diaria, mensal ou anual, cabendo a contratada prever a variacdo do numero
de usuarios na composi¢cao de seus custos;

6.4. Dos 823 (oitossentos e vinte e trés) alunos atualmente regulares no Campus
Santa Teresa, 157 (cento e cinqiienta e sete) sdo alunos sao alunos contemplados
com o programa de auxilio alimentacdo, sendo assistidos pelo Campus Santa
Teresa-ES através de Programa de Assisténcia Estudantil-PNAES;

6.5. Todos os alunos terdo o direito de realizar as 02 (duas) refeicbes principais,
sendo almocgo e jantar diariamente no Restaurante Institucional, nos dias e horarios
estipulados para funcionamento;

7. EVENTUAL EXISTENCIA DE SUBSIDIO AOS ALUNOS PELA REFEICAO

7.1. A CONTRATANTE poderd subsidiar refeicbes aos seus alunos e outros
eventuais beneficiarios, de acordo com a politica a ser estabelecida internamente;
7.2. A CONTRATANTE concedera subsidio integral para alunos assistidos por
programa-PNAES de permanéncia (alunos com comprovada situacdo de
vulnerabilidade socioecondmica) e subsidio parcial para os demais alunos e
eventuais;

7.3. A CONTRATANTE disponibilizardA & CONTRATADA a lista dos usuarios que

terdo direito a subsidio alimenticio total e parcial por parte do Campus Santa Teresa-

ES;

7.4. Os usuarios que contardo com subsidio alimenticio integral por parte da

CONTRATANTE néo efetuardo nenhum tipo de pagamento a CONTRATADA pela

refeicdo de café da manhd, almogo, lanches e jantar;

7.5. Os usuarios que contardo com subsidio alimenticio parcial por parte da

CONTRATANTE efetuardo pagamento parcial da refeicao diretamente a

CONTRATADA, sendo que esse usuario pagara 30% valor integral da refeicéo,

enguanto que o subsidio por parte da CONTRATANTE sera de 70% do valor fixado

para refeicao;

7.6. Os usuarios do Restaurante Institucional que ndo gozarem de nenhum tipo de
subsidio alimenticio por parte do Ifes-Campus Santa Teresa fardo os
pagamentos de suas refeicdes diretamente a CONTRATADA,;

7.7. Para servidores ndo havera subsidio, cabendo a estes o desembolso do valor

integral contratado para a refeicao;

7.8. Devera ser desenvolvido, pela CONTRATANTE, um sistema de controle para as
refeicOes servidas aos beneficiarios de subsidio;

7.9. A CONTRATADA devera registrar que o usuério usufruiu da refeicdo em
determinado dia e horario, bem como o tipo de subsidio a que faz juz, para
posterior ressarcimento da CONTRATANTE a CONTRATADA,

7.10. Os pagamentos a serem efetuados pela CONTRATANTE ocorrerdo

posteriormente a prestacdo de servico, conforme definido na Clausula de

Obrigacdes da CONTRATANTE;

7.11. O subsidio ndo se aplica a produtos que forem consumidos na

cantina/lanchonete.
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7.12. As medicdes para efeito de pagamento dos usuarios subsidiados integral ou
parcialmente serdo realizadas de acordo com o0s seguintes procedimentos:

7.12.1. No primeiro dia util subsequente ao més em que foram prestados os
servicos, a CONTRATADA entregara relatorio contendo os quantitativos totais e
mensais das refei¢cdes subsidiadas servidas e os valores apurados;

7.12.2. A CONTRATANTE tera até 10 dias Uteis para conferir o relatorio enviado
pela CONTRATADA e solicitar, na hipétese de glosas e/ou incorre¢des de valores, a
correspondente retificagédo objetivando a emissao da nota fiscal/fatura;

7.12.3. Serdo consideradas somente as refeicbfes efetivamente fornecidas e
apuradas da seguinte forma:

a) O valor dos pagamentos serd obtido mediante a aplicacdo dos precos
unitarios contratados as correspondentes quantidades de refeicdes efetivamente
servidas, descontadas as importancias relativas as quantidades glosadas e néo
aceitas pela CONTRATANTE por motivos imputaveis a CONTRATADA.

b) O valor de pagamento das refeicbes subsidiadas integralmente pela
CONTRATANTE sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo estabelecido na
proposta vencedora da Licitacao;

C) O valor de pagamento das refeicbes subsidiadas parcialmente pela
CONTRATANTE sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo estabelecido na
proposta vencedora da Licitacdo, em complementacdo ao valor pago pelos usuérios;
d) A realizacdo dos descontos indicados na alinea “a” ndo prejudica a aplicacéao
de sancdes & CONTRATADA, por conta da ndo execucao dos servicos.

7.12.4. Apb6s a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, a
CONTRATANTE atestara a medicdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias uteis
contados do recebimento da Nota Fiscal junto do relatério emitido pela
CONTRATADA.

7.12.5. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura ou, ainda, circunstancia
que impeca a liguidacdo da despesa, 0 pagamento ficara pendente até que a
CONTRATADA providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, 0 prazo para
pagamento iniciar-se-a apés a regularizacao da situacédo, ndao acarretando qualquer
onus para a CONTRATANTE;

7.12.6. Quando do pagamento, sera efetuado a retencdo tributaria prevista na
legislacéo aplicavel,

7.12.7. Quanto ao imposto sobre servico de qualquer natureza (ISSQN), sera
observado o disposto na Lei Complementar n° 116/2003 e legislacdo municipal
aplicavel;

7.12.8. A CONTRATADA/CONTRIBUINTE regularmente inscrita no SIMPLES
NACIONAL, nos termos da LC n° 123, de 2006, ndo sofrera a retencao tributaria do
subitem anterior. No entanto o pagamento ficard condicionado a apresentacdo de
comprovacao por meio de documento oficial de que faz jus ao tratamento tributario
favorecido previsto na referida Lei Complementar;

7.12.9. O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancaria de Crédito,
mediante depdsito em conta-corrente, na agéncia e estabelecimento bancario
indicado pela CONTRATADA ou por outro meio previsto na legislacao vigente;
7.12.10. Sera considerado como data do pagamento o dia em que constar como
emitida a ordem bancaria para pagamento;

7.12.11. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a
CONTRATADA néao tenha concorrido de alguma forma para tanto, e apos instrucéo
com as justificativas e motivos, e ser submetidos a apreciacdo da autoridade
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superior competente, que adotara as providéncias para verificar se € ou nao caso de
apuracéo de responsabilidade, identificacdo dos envolvidos e imputacdo de 6nus a
quem deu causa, o valor devido devera ser acrescido de encargos moratorios
proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a data limite prevista para
pagamento até a data do efetivo pagamento, a taxa de 0,5% (meio por cento) ao
mMEés ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicacao das seguintes formulas:

| = ((TX/100) = 365) e EM = | x N x VP, onde: | = indice de atualizac&o financeira;
TX = Percentual da taxa de juros de mora anual;, EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para 0 pagamento e a do efetivo
pagamento; VP = Valor da parcela em atraso. (AGUARDA RETORNO DA CCF)

8. DA CESSAO ONEROSA DO ESPACO PUBLICO

8.1. O valor mensal a ser pago pela CONTRATADA, pelo uso do espaco publico
decorrente da cessao onerosa de imovel do Ifes-Campus Santa Teresa-ES, sera de
R$ 1.690,50; (Um mil seiscentos e noventa reais e ¢ inquenta centavos);

8.2. O valor de referéncia corresponde a média dos valores de locacéo orcados por,
no minimo, trés imobiliarias ou trés corretores de imdveis com registro junto ao
CRECI - Conselho Regional de Corretores de Iméveis, da cidade de Santa Teresa;
8.3. O pagamento do valor devido pela CONTRATADA devera ser feito até o 5°
(quinto) dia util do més subsequente ao da prestacdo de servicos, sendo que o
primeiro pagamento s6 sera efetuado apds o inicio da prestacdo de servicos por
parte da contratada;

8.4. A importancia serd paga através de Guia de Recolhimento da Unido (GRU), que
devera ser retirada junto a Coordenacédo Geral de Administracdo e Financas-CGAF
do Ifes-Campus Santa Teresa-ES, com emissdo pela Coordenadoria de
Contabilidade do Departamento de Administracédo e Planejamento-DAP;

8.5. Ap6s a realizagdo do pagamento, a CONTRATADA deverd enviar o
comprovante do mesmo para a CONTRATANTE;

8.5.1. O atraso no cumprimento desta obrigacdo acarretara para a CONTRATADA
multa de 2% (dois por cento) ao més sobre o valor a ser pago, acrescido de juros de
mora de 1% (um por cento) ao dia, a ser contabilizado no periodo correspondente ao
atraso.

8.5.2. O ndo pagamento apos 30 (trinta) dias contados do vencimento do prazo, sem
motivo justificado e aceito pela Direcdo de Campus e pela Administracdo Superior
do Ifes-Campus Santa Teresa-ES, sera aplicada as sancdes previstas na Lei
8.666/93.

8.5.3. AplGs o prazo de 90 (noventa) dias de inadimpléncia, a cessdo de uso sera
automatica e unilateralmente cancelada pelo Ifes-Campus Santa Teresa-ES,
perdendo a CONTRATADA em favor da CEDENTE, todos os valores ja pagos,
independentemente de interpelacéo judicial ou extrajudicial;

8.6. O pagamento do valor devido pelo uso do espago publico, decorrente da cessao
onerosa, podera ser reajustado a cada 12 (doze) meses, com base no indice Geral
de Precos do Mercado (IGP-M) do periodo, ou outro indexador oficial que vier a
substitui-lo.

8.6.1. A solicitagéo de alteracao no preco do aluguel, por parte da CONTRATADA,
devera ser feita através de calculos demonstrativos e justificativa devidamente
fundamentada pela CONTRATADA, a qual sera analisada pela Dire¢cdo do Campus,
em conjunto com a Administracdo Superior do Ifes-Campus Santa Teresa.
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8.6.2. Dar-se-a, de pleno direito, independente da lavratura de Termo Aditivo ao
Contrato, a reducao da periodicidade de reajuste, quer por ato da Administracéo
Superior do Ifes-Campus Santa Teresa ou por dispositivo legal.

8.7. Se por motivo de caso fortuito ou de for¢ca maior o espaco fisico cedido ficar
inacessivel a contratada, no todo ou em parte, o valor mensal da cessao de uso sera
subtraido em 1/30 (um trinta avos) do seu valor, por dia util de privacdo de uso,
incluindo-se os domingos do periodo de inacessibilidade;

8.8. Durante os periodos de férias e recesso escolar e em periodos de paralisacdes
igual ou superior a 15 (quinze) dias, em que a demanda seja comprovadamente
reduzida, a requerimento expresso da CONTRATADA, o valor pelo uso do espaco
publico decorrente da cesséo onerosa podera ser reduzido pela CONTRATANTE em
até 50% (cinquenta por cento) de seu valor, a fim de manter o equilibrio econémico-
financeiro do Contrato com a execucéao do servico;

8.8.1. Para o calculo do percentual de desconto a ser concedido, sera utilizada a
seguinte formula: D = (R/M) x 100; onde: D = % de reducéo na concessao onerosa
no més de recesso; R = n° refei¢cdes servidas no més de recesso; e M = média de
refeicbes servidas nos meses sem recesso.

8.8.2. O requerimento para reducdo do valor devera ser entregue a Coordenacao
Administrativa do Campus Santa Teresa-ES, que o encaminhara aos responsaveis
pela andalise e deferimento do pedido.

9. OBJETO E PRECOS MAXIMOS DE REFERENCIA

9.1. A CONTRATADA deve oferecer uma refeicdo em sistema self-service parcial,
gue devera ser disponibilizado a todos os usuarios do Restaurante Institucional com
preco maximo estipulado conforme a proposta vencedora do certame.

9.2. Como parametro, estipula-se que o valor maximo da refeicdo ndo deve
ultrapassar R$ 8,93 (oito reais e noventa e trés centavos) por unidade de refeicao
servida, R$ 2,25 (dois reais e vinte e cinco centavos) por unidade de café da manha
e de lanche que corresponde & média do valor de refeicdo/café da manha e lanche
dentre 03 (trés) cotacdes de precos obtidas pela CONTRATANTE junto a
estabelecimentos de Santa Teresa e entornos.

9.2.1. A Empresa devera apresentar uma planilha de custo e formacédo de
precos para demonstrar a composi¢ao do prego unitar i0.

9.2.2. Havera diligéncia para comprovacéao da capacidade de execucdo dos servicos
com base no prec¢o apresentado.

9.3. A CONTRATANTE pagara a CONTRATADA o valor integral da refeicédo
consumida por aluno assistido por programa de permanéncia da instituicdo, e
subsidiara parcialmente o valor da refeicdo para os demais alunos e eventuais,
segundo politica interna.

9.4. Os precos das refeicbes servidas no Restaurante Institucional poderdo ser
reajustados apos 12 (doze) meses, com base no indice Geral de Pregcos do Mercado
(IGP-M), publicado pela Fundacédo Getulio Vargas, previamente aprovado pela
COGRL, em conformidade com o disposto no Caput do art. 5° do Decreto n°
1.054/94, utilizando-se como base a seguinte formula: R = V(I — Iy / lp), onde: R =é o
valor do reajuste procurado; V = € o valor contratual do servigo a ser reajustado; | =
é o Indice relativo ao més do reajuste; e lp = é o Indice relativo ao més de
apresentacao da proposta.
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9.5. Os precos maximos dos produtos comercializados na lanchonete devem ser
inferiores ou até o limite dos precos praticados no mercado local, mediante
apresentacdo de justificativa fundamentada pela CONTRATADA, sob pena de
impossibilidade de comercializagdo na lanchonete, cuja autorizagéo fica a critério da
Dire¢do do Campus.

9.6. Os precos dos produtos das lanchonetes poderao ser reajustados anualmente,
conforme pesquisa de mercado realizada pela CONTRADA, e sera submetido a
aprovacdo da Direcdo do Campus, obedecida a legislacdo de protecdo ao
consumidor.

9.7. A Tabela de precos de todos os produtos da lanchonete e das refeigcbes do
Restaurante Institucional devera ser afixada em local visivel, dando-se o devido
destaque quando se aplicar reajuste de valor.

9.7. Ficara sob a responsabilidade da CONTRATADA a iniciativa e o encargo do
calculo de cada reajuste, a ser aprovado pela CONTRATANTE, juntando-se os
respectivos documentos comprobatorios;

10. DAS OBRIGACOES
10.1. OBRIGACOES DA CONTRATADA
10.1.1. Quanto a qualificagcéo técnica

10.1.1.1. Apresentar atestado de capacidade técnica, expedido por pessoa juridica
de direito publico ou privado, devidamente registrado no O6rgdo competente,
comprovando que a licitante executa ou executou a prestacdo dos servicos de
preparo e fornecimento de, pelo menos, 150 (cento e cinquenta) refeigcbes/dia por
pelo menos 6 (seis) meses, ou declaragcdo da empresa informando que presta
servicos de forma autdbnoma, atendendo ao numero de refeicbes e periodo antes
mencionados, ficando sujeita a vistoria para confirmacgéo pela contratante.

10.1.1.2. Certiddo de registro e/ou inscricdo da licitante e do seu responsavel
técnico junto ao Conselho Regional de Nutricionistas competente;

10.1.1.3. Comprovacao da licitante de possuir em seu quadro permanente, na data
da abertura das propostas, profissional de nivel superior reconhecido pelo Conselho
Regional de Nutricionistas, detentor de atestado ou declaracdo de
responsabilidade técnica expedida por pessoa juridica de direito publico ou privado,
gue comprove a elaboracéo de cardapio e fiscalizacdo de preparo e fornecimento de
refeicdes em caracteristicas técnicas similares as do objeto da presente licitacdo;
10.1.1.4. A comprovacédo de vinculo profissional entre o responsavel técnico e a
licitante se fard, alternativamente, com a apresentacéo, sendo na condi¢do de socio,
de contrato social e sua ultima alteracdo, diretor: estatuto social e ata de eleicédo
devidamente publicada na imprensa, em se tratando de sociedade anbnima; se
empregado permanente da empresa: contrato de trabalho por tempo indeterminado
com firmas reconhecidas em cart6rio, ou carteira de trabalho e previdéncia social, ou
declaracdo de contratacdo futura do profissional, desde que acompanhada de
declaracéo de anuéncia do profissional.

10.1.1.5. A comprovacdo da responsabilidade técnica do profissional indicado
devera ser feita por intermédio do seu acervo técnico ou por atestado expedido por
pessoa juridica de direito publico ou privado, devidamente registrado na entidade
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profissional competente (Conselho Regional de Nutricdo), que faca explicita
referéncia aos servicos com as caracteristicas descritas na Condic¢do 30.2.4;
10.1.1.6. Declaracéo indicando o nome, CPF, n° do registro na entidade profissional
competente, do responsavel técnico que acompanhard a execucao dos servicos de
que trata o objeto desta Concorréncia — Anexo VI,

10.1.2. Quanto as instalacdes fisicas e equipamento s

10.1.2.1. Utilizar o local e demais instalacdes cedidas, Unica e exclusivamente para
os fins e objetivos desta licitagcdo, sendo que a CONTRATANTE podera requerer o
espaco do refeitério para sua utilizagdo em eventos, apds prévio aviso a
CONTRATADA, desde que nédo prejudique a execucao dos servicos e que tenha
carater temporario;

10.1.2.2. A CONTRATADA recebera as instalacbes e equipamentos da
CONTRATANTE, em perfeito estado de funcionamento, declarando esta condicao,
em termo proprio, conforme discriminacao do inventario;

10.1.2.3. Com o término do contrato, os equipamentos e modveis cedidos pela
CONTRATANTE deverao ser restituidos pela CONTRATADA em perfeito estado de
conservagao, ressalvado o desgaste natural de uso ou em caso de deterioragcdo
irreparavel, devendo a CONTRATADA efetuar a substituicdo dos equipamentos até
a data do encerramento do contrato, respeitando-se as normas e especificagdes.
10.1.2.3.1. A CONTRATANTE providenciara a contagem e verificacdo do estado de
conservacdo dos mesmos, bem como do imével cedido, na presenca do preposto da
CONTRATADA, em até 05 (cinco) dias ap0s o término do contrato, para verificar os
reparos, substituicbes ou reposicdes necessarias. Neste mesmo prazo, a
CONTRATADA devera retirar os equipamentos e utensilios de sua propriedade que
estiverem nas dependéncias da CONTRATANTE.

10.1.2.3.2. A CONTRATADA, em até 10 (dez) dias uteis apds o término do contrato,
devera entregar o imovel com os reparos solicitados em vistoria, inclusive com nova
pintura nas mesmas cores.

10.1.2.4. Eventuais adequacdes no espaco, em equipamentos e mobiliario deverao
ser efetuadas pela CONTRATADA ap6s aprovacido da FISCALIZACAO, ndo sendo
permitida qualquer alteracdo, modificacdo ou reforma no espaco cedido e
equipamentos (seja na rede elétrica, hidraulica, pisos, climatizacdo, etc), sem a
aprovacao prévia e por escrito da fiscalizacao;

10.1.2.4.1. As despesas origindrias com tais obras e/ou servicos correrdo
exclusivamente por conta e responsabilidade da CONTRATADA, sem que l|he
assista o direito a qualquer indenizagdo e/ou retencdo, ficando incorporadas as
mesmas todas e quaisquer obras realizadas no Restaurante ou Lanchonete, mesmo
a titulo de benfeitorias e instalacdes de qualquer espécie ou natureza.

10.1.2.4.2. Em caso de qualquer dano ou avaria no imovel e/ou em equipamentos, a
CONTRATADA devera comunicar, por escrito, ao fiscal designado pelo Ifes-Campus
Santa Teresa, que se incumbira dos controles e registros necessarios, e fica
obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.

10.1.2.5. A manutencédo preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacbes
fisicas serd de inteira responsabilidade da CONTRATADA e devera ser realizada
sem prejuizo da perfeita execucao dos servicos e sem afetar a seguranca, correndo
as suas expensas toda e qualquer despesa decorrente.
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10.1.2.6. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelos entupimentos causados
na rede de esgotos, vinculados a prestacdo do servico, realizando reparos
imediatos, as suas expensas.

10.1.2.7. A CONTRATADA é responsavel por equipar a lanchonete, quando do inicio
das atividades, com o0s equipamentos necessarios, mobiliario confortavel e
padronizado, bem como de adequada distribuicdo e organizacdo do mesmo de
forma a permitir o livre acesso dos usuarios, inclusive dos portadores de deficiéncia
e mobilidade reduzida,;

10.1.2.8. A CONTRATADA ¢ responsavel pela contratacdo, em seu quadro de
funcionéarios, de NUTRICIONISTA (nivel superior), responsavel técnico(a), com o
devido REGISTRO no Conselho Regional de Nutricionistas, para atuar durante o
horario de funcionamento da cozinha e da utilizacdo dos refeitorios (almocgo e jantar),
em numero que respeite o Anexo Il da Resolucdo do Conselho Federal de Nutricao,
CFN n° 380/2005, que dispbe sobre a definicho das é&reas de atuacdo do
nutricionista e suas atribuicdes, determina os parametros numéricos de referéncia,
por areas de atuacao, e da outras providéncias;

10.1.2.9. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo fornecimento dos
utensilios em boas condi¢cdes de uso (talheres, pratos, bandejas, etc), além de
canecas e embalagens de sobremesa reutilizaveis, guardanapos e produtos a serem
acondicionados nos galheteiros (azeite, sal, vinagre e palito), em quantidade
compativel, para atender a todos os consumidores das refei¢cdes, cabendo-lhe ainda
fornecer os demais materiais e equipamentos necessarios a satisfatéria execugéo do
objeto da contratacéo, inclusive produtos de limpeza,

10.1.2.10. A CONTRATADA obriga-se a realizar e manter os seguros de Risco de
Responsabilidade Civil e de Riscos Diversos de Danos Fisicos, incluindo, no minimo,
seguro contra: danos elétricos, danos ao imdvel, efeitos da natureza, quebra de
vidros, danos aos equipamentos, incéndio e explosao, roubo e furto qualificado. As
apolices e certificados de seguros serdo providenciados e apresentados pela
CONTRATADA a fiscalizacdo do Ifes-Campus Santa Teresa, para aprovacdo, antes
da data de inicio da execucéo dos servicos. A CONTRATADA apresentara o recibo
da respectiva parcela do seguro mensalmente ao fiscal.

10.1.2.10.1. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado, a
CONTRATADA respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar ao
Ifes-Campus Santa Teresa, propriedade ou pessoa de terceiros em decorréncia da
execucdo dos servicos, correndo as suas expensas 0S ressarcimentos ou
indenizacdes que tais prejuizos venham causar.

10.1.2.10.2. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servico a cargo da
CONTRATADA teréa esta, independentemente da cobertura do seguro, um prazo de
05 (cinco) dias uteis, a partir da notificacdo do Ifes-Campus Santa Teresa, para dar
inicio a reparacéo do dano.

10.1.2.11. A CONTRATANTE né&o se responsabiliza por talheres descartados no lixo
pelos usuarios do Restaurante, este controle deve ser realizado pela
CONTRATADA.

10.1.3. Quanto as boas praticas de elaboracdo de alimentos e prestacdo de
Servigos:
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10.1.3.1. A CONTRATADA deve manter constantemente todas as dependéncias
internas e externas pertencentes as instalacdes por ela administradas, no mais
rigoroso padrdo de higiene, limpeza e conservacdo, dentro dos padrbes exigidos
pelas autoridades sanitarias e pelo Ifes-Campus Santa Teresa, assim como se
obriga a limpeza e conservacdo das areas de circulacdo ocupadas e utilizadas por
esta, bem como os equipamentos e utensilios envolvidos na prestacéo do servigo.
10.1.3.1.1.Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas,
pratos e talheres, visando garantir a sanidade microbioldgica dos mesmos;
10.1.3.2.2. Responder pela manutencdo das instalacbes, inclusive efetuando,
diariamente, a higienizagdo, limpeza e conservacdo de pisos, paredes, mesas,
equipamentos e todas as dependéncias, por sua inteira responsabilidade;

10.1.3.2. Para garantir a manutengcdo da qualidade do servico, a CONTRATADA
devera elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas de Elaboracdo de
Alimentos e Prestagdo de Servigos, de acordo com a Portaria n° 1.428/93, do
Ministério da Saude, e os Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo
com a Resolugdo n° 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do
Ministério da Saude e, de acordo com o Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de alimentacdo (RDC 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria/ANVISA) dentre outras legislacdes pertinentes em vigor, adequando-o a
execucéao do servico da Unidade objeto do contrato.

10.1.3.3. Esses documentos, bem como os registros de execucdo dos mesmos,
deverdo ser apresentados a fiscalizacdo e devem estar disponiveis para
fiscalizacOes, auditorias e autoridades sanitarias e serem mantidos em local de facil
acesso e consulta para os funcionarios.

10.1.3.4. Visando também a qualidade, a CONTRATADA devera promover
periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a
equipe de trabalho, no minimo semestrais, e estabelecer controle de qualidade em
todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servico. Os comprovantes de
realizacdo dos treinamentos devem ser apresentados a fiscalizacdo sempre que
realizados.

10.1.3.5. As carnes utilizadas no cardapio deverdao obedecer a um padrao conforme
caracteristicas técnicas, apresentadas neste Termo de Referéncia, devendo ser
adquiridas em estabelecimentos que tenham Servico de Inspecao Federal (SIF),
inspecéo do Ministério da Agricultura ou do Orgéo fiscalizador estadual (IMA). N&o
deverdo ser utilizadas carnes que nao estejam constando na padronizagao, cuja
qualidade seja inferior ao tipo proposto neste Termo.

10.1.3.6. A CONTRATADA devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade
para compor o cardapio. O recebimento dos géneros podera ser fiscalizado pelo
Ifes-Campus Santa Teresa, e sempre que se fizer necessario serdo coletadas
amostras para analise. Todos os produtos a serem utilizados devem estar
devidamente inspecionados e aprovados pelos 6rgéos de fiscalizacéo sanitaria.
10.1.3.7. A CONTRATADA devera fazer uso de maionese industrializada, quando
este ingrediente fizer parte do cardapio.

10.1.3.8. A CONTRATADA deverd manter estoque minimo dos produtos,
respeitando normas técnicas de estocagem, devendo efetuar a substituicdo de
produtos de marcas duvidosas, sempre que necessario, mediante justificativa
técnica da CONTRATANTE, devendo disponibilizar outro produto;
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10.1.3.9. Os géneros alimenticios semiestocaveis deverao ter prazo de validade de
80% a vencer, sendo vedada a utlizacdo de produtos com alteracées de
caracteristicas, mesmo ainda dentro do prazo de validade.

10.1.3.10. A CONTRATADA devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do
refeitorio no intervalo entre todas as refei¢cdes servidas, ndo deixando nenhuma das
atividades de higienizacao e limpeza para o outro dia.

10.1.3.11. O funcionario que realizar a higienizacdo das instalacdes sanitarias
deverd usar uniforme diferenciado e ndo entrar mais em contato com a é&rea de
manipulacéo de alimentos.

10.1.3.12. Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeicbes fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes
resultantes da execugdo dos servicos ou de géneros/produtos alimenticios
empregados;

10.1.4. Quanto aos recursos humanos

10.1.4.1. A CONTRATADA devera credenciar, por escrito, junto a CEDENTE, um
preposto idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em
tudo que se refere a execucgdo dos servicos, inclusive sua supervisao.

10.1.4.2. A CONTRATADA devera manter o pessoal em atividade no local trajando,
obrigatoriamente, uniforme adequado aos servi¢cos prestados, exigindo asseio, boa
aparéncia, urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens que lhes
forem confiados, limitando a presenca dos seus funcionérios nas dependéncias da
CONTRATANTE aos seus horarios de trabalho; assim como, a CONTRATADA
devera cuidar para que as normas e regulamentos internos da CONTRATANTE
sejam respeitados.

10.1.4.3. Todos os funcionarios da CONTRATADA deverdo estar uniformizados,
portando cracha de identificacdo, do qual devera constar seu nome e funcéo, e os
equipamentos exigidos pelo Ministério do Trabalho e Emprego NR6;

10.1.4.4. Manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo
qualificado e em namero suficiente para a perfeita execucao dos servicos contratuais
assumidos, contando inclusive com um Responsavel Técnico Nutricionista, inscrito
no Conselho Regional correspondente, com poder para deliberar e atender qualquer
solicitacao da Fiscalizacdo da CONTRATANTE.

10.1.4.5. Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico devera ser comunicada
de imediato a CONTRATANTE, acompanhada de justificativa da necessidade da
substituicdo, da nova nomeacdo, juntada a respectiva documentacdo do CRN.
10.1.4.6. Manter sempre atualizada e em local visivel a escala de servico mensal do
pessoal que opera no Restaurante e Lanchonete, quando for o caso, especificando
todas as categorias com nome, respectivos horarios e fungdes.

10.1.4.7. Encaminhar a Fiscalizacéo, no prazo maximo de 10 (dez) dias contados a
partir da assinatura do contrato, relagao de todo o pessoal que opera no Restaurante
e na Lanchonete, quando for o caso, especificando nome, horarios e funcgdes.
Sempre que houver alteracdo na mesma, a lista atualizada deve ser encaminhada
novamente a Fiscalizacao.

10.1.4.8. Exigir de todo pessoal do servico, as suas expensas, exames médicos
admissionais, demissionais, bem como periodicos, a cada 12 (doze) meses,
inclusive exames especificos, de acordo com a legislacdo, apresentando o0s
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resultados a fiscalizacdo do Ifes-Campus Santa Teresa. Esse perfeito e regular
controle sobre o estado de saude dos empregados é necessario a fim de
providenciar a substituichio dos mesmos, de imediato, em caso de doenca
incompativel com a fungéo.

10.1.4.9. O prazo maximo para apresentacdo dos exames admissionais a
Fiscalizacdo serd de 10 (dez) dias contados a partir do inicio da execucdo dos
servicos, sendo aplicado o mesmo prazo sempre que houver nova contratacao.
10.1.4.10. A CONTRATADA devera responder integralmente por quaisquer danos
Oou prejuizos causados ao Ifes-Campus Santa Teresa, a terceiros e ao meio
ambiente por seus empregados ou prepostos, decorrentes de uso, manipulacéo de
géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto e emprego indevido de
materiais, equipamentos e, ou, instrumentos, procedendo imediatamente 0s reparos
ou indenizacdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente.

10.1.4.11. Zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta dos seus
empregados em servico, substituindo aqueles cuja permanéncia seja considerada
inconveniente, assumindo, em consequéncia, todas as obrigacdes decorrentes.
Atender, de imediato, as solicitacdes da CONTRATANTE quanto as substituicdes de
empregados ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a prestacao do
servico.

10.1.4.12. Todas as obriga¢ges contratuais e sociais dos seus funcionarios correrao
por conta da CONTRATADA, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista e
previdenciéria, incluidas as indeniza¢cdes por acidentes, moléstias e outros de
natureza profissional e/ou ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e
quaisquer ac¢des judiciais, reivindicagdes ou reclamacgdes de seus empregados que
tenham participado na execucdo do objeto deste contrato, sendo a licitante
vencedora, em quaisquer circunstancias, considerada como Unica e exclusiva
empregadora e responsavel por quaisquer énus decorrentes.

10.1.4.13. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico, somente com a
autorizacdo expressa da CONTRATANTE, com acompanhamento por responsavel
da CONTRATADA.

10.1.4.14. A CONTRATADA deveré proibir dentro da Unidade de Producéo o uso de
objetos néo pertencentes ao servico como radio, jornais, bolsas, dentre outros.
10.1.4.15. Proibir terminantemente o habito de fumar dentro das dependéncias do
Restaurante e da Lanchonete.

10.1.4.16. Apresentar, quando da assinatura do contrato, relagdo nominal, com
respectiva identificacdo (RG, CPF, endereco e telefone) e qualificacdo dos
empregados que serdo utilizados na execucdo dos servigos. Qualquer eventual
substituicéo, exclusdo ou inclusédo devera ser notificada ao setor competente do Ifes-
Campus Santa Teresa;

10.1.5. Quanto a execucao dos servigos

10.1.5.1. Iniciar a execucédo do servico em até 30 (trinta) dias corridos contados a
partir da assinatura do contrato, caso n&o ocorra fato superveniente ou de forca
maior;

10.1.5.2. A CONTRATADA obriga-se a responder com responsabilidade por todos
0s Onus referentes aos servicos de operacdo e manutencao, tais como: salarios do
pessoal, encargos sociais previdenciarios e trabalhistas, taxas, impostos e quaisquer
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outras exigéncias legais ou regulamentares que venham a incidir sobre a atividade
objeto desta licitagéo.

10.1.5.3. E responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de géneros e
produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis,
materiais de higiene e limpeza, entre outros) de qualidade comprovada, gas e mao
de obra especializada em numero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as normas vigentes, bem como equipamentos de protecao
individual e coletivo em namero suficiente para seus funcionarios.

10.1.5.4. A CONTRATADA devera complementar e instalar equipamentos,
mobilidrios e utensilios considerados necessérios para a perfeita execugcdo dos
servicos. No término do contrato, todos esses materiais da CONTRATADA poderéo
ser retirados.

10.1.5.5. A CONTRATADA devera abastecer os banheiros dos seus funcionarios e
dos seus usuarios com papel toalha descartavel nao reciclado, papel higiénico,
sabonete liquido e alcool 70% para higienizacao final, os mesmos deverdo ser
equipados com lixeiras com tampa acionada por pedal. Quando nao for
disponibilizado alcool 70%, o sabonete liquido devera ser antisséptico.

10.1.5.6. Toda pia de higienizacdo de maos na area de producdo devera estar
abastecida com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro mecanismo
permitido para secagem das maos e sabonete liquido inodoro e antisséptico; as
mesmas deverdo ser equipadas com lixeiras com tampa acionada por pedal para
descarte do papel toalha.

10.1.5.7. Durante todo o horario de distribuicdo das refeicdes, as pias de
higienizagdo de méos dos usuarios dos restaurantes deverdo estar abastecidas com
papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro mecanismo permitido para secagem
de maos e sabonete liquido.

10.1.5.8. A CONTRATADA dever4d zelar pela manutencdo da qualidade da
alimentacdo a ser fornecida, de acordo com a legislacdo pertinente, devendo a
mesma ser equilibrada e estar em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas. As
refeicOes deverdo estar acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a
temperatura adequada dos alimentos antes e durante a sua distribuicao.

10.1.5.9. Cabe a CONTRATADA, contratar diretamente com todos os fornecedores,
nao comprando nada em nome do Ifes-Campus Santa Teresa, estando esta
eximida, em qualquer hipotese, de responsabilidade perante terceiros; adquirir
matéria-prima de alta qualidade e manté-la em condi¢cbes de adequada estocagem,
para sua boa conservacéo, estando sujeita a fiscalizacdo do Ifes-Campus Santa
Teresa, inclusive quanto a exigéncia dos comprovantes de origem dos produtos.
10.1.5.10. A CONTRATADA devera manter diariamente na saida, ferramentas de
opinido diaria para os usuarios manifestarem suas reclamac¢des ou sugestoes,
através de pesquisa e caderno de sugestdes, realizando também, semestralmente,
uma avaliacdo direta do Responsavel Técnico da CONTRATADA com 0S USuarios,
durante o periodo letivo nos trés turnos de funcionamento. Em todos os métodos
aplicados, no caso de aceitacao inferior a 75% por parte dos usuarios, a preparacéo
devera ser excluida dos cardapios futuros. A CONTRATADA s6 podera retirar as
folhas com reclamacgfes do caderno no final de cada semestre letivo, apenas apos
entregar uma fotocépia das mesmas a Fiscalizacao.

10.1.5.11. Serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA as despesas de
agua e energia elétrica, cujos valores corresponderdo as indicacdes constantes dos
medidores instalados nos locais, cabendo a mesma a ligagdo dos mecanismos e o
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pagamento, mediante depdsito em conta do Ifes-Campus Santa Teresa, a ser
efetuado mensalmente com as contas de fornecimento dos respectivos insumos. As
despesas com telefone, internet e gas ficardo a cargo da CONTRATADA, eximindo
gualquer 6nus para o Ifes-Campus Santa Teresa-ES.

10.1.5.12. E responsabilidade da CONTRATADA recolher o lixo organico e
inorganico quantas vezes se fizerem necessarias, acondicionando-0s em sacos
plasticos adequados e em recipientes que devem ser mantidos fechados e
devidamente higienizados, encaminhando diariamente o lixo ao local de coleta, e
deve fazer uso da coleta seletiva de lixo.

10.1.5.13. E dever da CONTRATADA manter durante toda a execugéo contratual, as
obrigacdes assumidas, assim como todas as condi¢cGes de habilitacdo e qualificacédo
exigidas na licitag&do, sob pena de resciséo de contrato.

10.1.5.14. A CONTRATADA néao podera ceder e nem transferir, no todo ou em parte,
o Contrato desta licitagao.

10.1.5.15. A CONTRATADA devera permitir a utilizacdo das instalacbes do
Restaurante por professores, técnicos e estudantes do Ifes-Campus Santa Teresa,
como um laboratério para aulas praticas, estagios e pesquisas, de acordo com
planejamento previamente estabelecido e aprovado pelo Ifes-Campus Santa Teresa
e 0 Responsavel Técnico da CONTRATADA,bem como devera permitir visitas as
cozinhas do Restaurante Institucional e a lanchonete da CONTRATANTE, quando
solicitado por qualquer usuario (alunos, funcionarios, servidores publicos e
visitantes) e devera providenciar para eles, mascaras, toucas e demais
equipamentos de seguranca e higiene que julgar ser necessario;

10.1.5.16. O RESTAURANTE somente podera funcionar ap0s a obtencdo, pela
CONTRATADA, de todos os alvaras, registros, licencas e outras formalidades
necessarias para o funcionamento legal do mesmo, ficando o Ifes-Campus Santa
Teresa totalmente isenta dessas responsabilidades.

10.1.5.17. O controle integrado de pragas € de responsabilidade da CONTRATADA
e devera ser realizado, pelo menos 01 (uma) vez a cada 06 (seis) meses, nos
espacos destinados ao Restaurante e a Lanchonete, quando for o caso, contra
ratos, insetos voadores e rasteiros, ou quando o Ifes-Campus Santa Teresa julgar
necessario, por pessoal treinado ou empresa qualificada, cuja aplicacdo de produtos
s6 deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengdo nas
instalacdes, insumos e alimentos, s6 podendo ser utilizados produtos registrados no
Ministério da Saude. Os comprovantes de realizacdo do servico devem ser
apresentados a Fiscalizacao.

10.1.5.18. A potabilidade da agua utilizada devera ser testada semestralmente
mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em
legislacéo especifica.

10.1.5.19. O reservatorio de agua, além de estar em perfeito estado fisico e
devidamente tampado, deverad apresentar adequado estado de conservacao e
higiene, devendo ser higienizado pela CONTRATADA, conforme instrucbes da
legislacdo sanitaria, em um intervalo maximo de 06 (seis) meses, devendo ser
mantidos registros da operacdo. Os comprovantes de realizacdo do servico devem
ser apresentados a Fiscalizagdo. Os mesmos procedimentos sdo esperados para a
higienizacdo da caixa de gordura.

10.1.5.20. Durante a execucgdo do servico, a CONTRATADA devera monitorar a
temperatura de recebimento dos géneros, bem como do pré-preparo e distribuicéo
das refeicOes, para possiveis alteragcbes ou adaptacdes, visando atendimento
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adequado a legislacdo vigente, o registro diario das temperaturas devera ficar
arquivado por 3 (trés) meses e disponivel para consulta pelo Ifes-Campus Santa
Teresa e autoridades sanitarias.

10.1.5.21. As amostras da alimentacdo a ser servida deverdo ser separadas
diariamente em recipientes esterilizados e mantidos lacrados e sob refrigeracéo pelo
prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais andalises microbiolégicas, as
suas expensas, apresentando o resultado (laudo) a CONTRATANTE.

Se comprovado que os alimentos estdo impréprios para 0 consumo, ou se 0s laudos
indicarem equipamentos, utensilios ou pessoal com caracteristicas de higienizacao
inadequada, as despesas ficardo sob responsabilidade da CONTRATADA, sem
prejuizo das sanc¢des constantes do contrato;

10.1.5.22. Todas as etapas do servico dar-se-do0 nas dependéncias da
CONTRATANTE.

10.1.5.23. A CONTRATADA devera fornecer, diariamente, & CONTRATANTE a
quantidade das refeicbes efetivamente fornecidas, por tipo de publico, e demais
servigcos prestados, lancando diariamente no Sistema o numero de refeigdes
vendidas com valor integral e aquelas com subsidio integral e parcial.

10.1.5.24. A CONTRATADA devera fornecer a CONTRATANTE, antes do inicio da
execucao do contrato, uma lista com todos os produtos a serem comercializados na
lanchonete, com seus respectivos precos, para a Fiscalizacdo realizar a verificagcao
da conformidade com os prec¢os praticados no mercado e aprova-la. Todas as vezes
gue um novo produto for incluido no restaurante, esta lista devera ser atualizada
junto a fiscalizacdo supracitada.

10.1.5.25. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situacdes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica,
gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencao
dos servicos objeto do contrato.

10.1.5.26. Estar em situacédo devidamente comprovada de regularidade no SICAF e
demais 6rgaos de controle.

10.1.5.27. E de responsabilidade da CONTRATADA realizar as adaptacdes e
reparos que forem necessarios as instalacbes e equipamentos, observando a
legislacao vigente e as normas institucionais;

10.2. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.2.1. Proporcionar todas as condicbes para que a CONTRATADA possa
desempenhar seus servicos dentro das normas deste contrato, de forma a permitir a
boa execugéao do servico;

10.2.2. Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalaces fisicas por
meio de recolhimento de aluguel, bem como os equipamentos permanentes a serem
cedidos (cozinha industrial, mesas e cadeiras para o refeitdrio e area externa),
conforme consta no Anexo I-VI, fornecendo no inicio da prestacdo do servigco a
relacdo do material a ser disponibilizado;

10.2.3. Aplicar a CONTRATADA as sang¢fes regulamentares contratuais, por
quaisquer irregularidades observadas na execucéo do contrato;

10.2.4. Prestar as informacdes e esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo
Preposto ou pelo Responsavel Técnico da licitante vencedora;
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10.2.5. Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da
prestacéo de servicos.

10.2.6. Autorizar a CONTRATADA a realizar as adaptacbes e reparos que forem
necessarios as instalagbes e equipamentos, observando a legislacédo vigente e as
normas institucionais;

10.2.7. Permitir o livre acesso dos empregados da CONTRATADA ao local de
prestacao dos servicos;

10.2.8. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela CONTRATADA, assim
como as eventuais alteracdes que se fizerem necessarias, a qualquer tempo;

10.2.9. Fornecer relacdo atualizada de alunos a terem subsidio integral e parcial da
refeicdo, proceder com a checagem dos quantitativos informados pela
CONTRATADA, através de sistema préprio de controle a ser desenvolvido, e
proceder com o pagamento a CONTRATADA dos valores correspondentes ao
subsidio;

10.2.10. Verificar a regularidade da CONTRATADA junto ao Sistema Unificado de
Cadastro de Fornecedores — SICAF, mediante consulta on-line, antes de cada
pagamento;

10.2.11. Fixar em local visivel na area do restaurante/lanchonete, um endereco
eletrbnico para onde deverdo ser encaminhadas reclamacdes e sugestdes dos
usuarios dos servicos de alimentacgéo;

10.2.12. Proceder as vistorias dos servigos por meio da FISCALIZACAO do contrato,
anotando as ocorréncias no Livro de Registro de Ocorréncias, dando ciéncia ao
preposto da CONTRATADA e determinando sua imediata regularizacéo;

10.2.13. Notificar, por escrito, a CONTRATADA a ocorréncia de eventuais
imperfeicdes no curso da execucdo dos servicos, fixando prazo para sua correcao;
10.2.14. Acompanhar e fiscalizar a execugdo da contratacdo, por meio de servidor
especialmente designado pela CONTRATANTE, nos termos do art. 67 da Lei
n° 8.666/93, exigindo seu fiel e total cumprimento;

10.2.15. Indicar formalmente fiscal para controle do patriménio cedido;

10.2.16. Solicitar, a qualquer momento, a substituicdo de funcionario da
CONTRATADA que, a seu critério, for considerado inconveniente ou incompativel
com o trabalho;

10.2.17. N&o permitir que os empregados da CONTRATADA executem tarefas em
desacordo com as condi¢cdes pré-estabelecidas;

11. ESPECIFICACAO DO SERVICO
11.1. Cardapios e Distribuicdo das Refeicbes
11.1.1. Da Composicao do Cardapio

O cardapio basico diario do Café da Manha, almoco, lanches e do jantar devera
ser composto por:

~ ~ PORCAO AO | QUANTIDA
REFEICAO TIPO COMPOSICAO USUARIO DE MiNIMA
Manteiga/margarina porcionado 10 a 20g
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Queijo/mortadela/apr porcionado 20 a 30g
esuntado
Acompanhamentos
Ricota/geléia porcionado 10 a 20g
Paes: porcionado 50g
francés/doce/de
CAFE DA ervas/de
MANHA forma/batata
Principal Bolos/blsc0|tos/ro§ca porcionado 50 a 100g
s/bolachas/bolos tipo
fritos
leite Puro/com café/com porcionado 150 a 200ml|
sabores
café In natura porcionado 50 a 100ml
suco In natura porcionado 150 a 250ml|
x x PORCAO AO | QUANTIDADE
REFEICAO TIPO COMPOSICAO USUARIO MiINIMA
- Arroz branco opcional 200g
Acompanhamentos® | - Arroz integral opcional 200g
- Feijdo (preto ou de opcional 80 a 120g
cor) — opcdo: Lentilha
- Carne (bovina ou Porcionado
Almogo/Jantar suina ou pescado ou 120 a 150g
Prato principal® frango)
- Prato a base de Porcionado 80 a 120g
proteina de
soja/ovos/omelete
- Guarnicao: prato a Porcionado 50 a 80g
Guarnicao® base de legumes ou
vegetais folhosos;
massas, cereais
- Saladas: 02 tipos — Porcionado 50 a 80g
Saladas’ folhosos, legumes,
graos/leguminosas
- Sobremesa: fruta ou Porcionado 509
Sobremesa® doce
In natura Porcionado 200 a 300g
Suco
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PORCAO

REFEICAO TIPO COMPOSICAO AO QUQ’;\E\E')::‘DE
USUARIO
Manteiga- porcionado 10 a 20g
margarina
Queijo- porcionado 20 a 30g
Acompanhamentos mortadela-
apresuntado
Ricota-geléia porcionado 10 a 20g
Mingaus-bolos- | porcionadas 150 a
iogurt-fruta ouem 200ml/mingal
pedacos
o 50 a 100g/bolo
Principal Cozidos:banana | porcionadas
-aipim-batata- ouem 10_0 a
LANCHES torradas-frutas pedacos 150g/iogurte
(03)
9H30m
Leite Puro/com porcionado 200 a 300ml
15h café/com
sabores
20h
Cha Cha de ervas porcionado 100 a 150ml
Café Diluido puro porcionado 50 a 100ml
Suco In natura porcionado 200 a 300ml

11.1.2. Do porcionamento

O porcionamento das refeicdes deverd ser realizado da seguinte forma:

a) As saladas dispostas no balcao

LIVREMENTE pelo préprio usuario;

b) Os acompanhamentos (arroz e feijdo) e a guarnicdo dispostos no balcéao

refrigerado deverdo ser

aguecido deveréao ser servidos LIVREMENTE pelo proprio usuario;

c) O Prato principal, a sobremesa e o0 suco poderdo ser PORCIONADOS pelos

funcionarios da CONTRATADA.
d) O usuario devera optar entre a carne servida no dia ou a preparacao de soja.

concorréncia N°01/2014-Processo N° 23156.000815/201 4-24

Péagina 19 de 58

servidas



11.1.3. Da especificacao dos pratos

'ACOMPANHAMENTOS :

Arroz branco: tipo 1 (um). Intercalar o preparo entre arroz polido e
parboilizado. Frequentemente a preparagdo arroz branco pode ser
adicionada de ervilhas, brocolis, cenoura, couve, passas, conforme a
aceitacéo dos clientes.

Feijao: preto tipo 1 (um): oferecido 4 (quatro) vezes na semana.

Feijao de cor: tipo 1 (um): oferecido 1 (uma) vez na semana, ou lentilha
tipo 1 (um).

As variacdes devem ser aplicadas nas refeicbes almoco e jantar,
respectivamente.

’PRATO PRINCIPAL ( ALMOCO E JANTAR):

O prato principal sera constituido por alimento a base de proteina, conforme a
tabela abaixo:

TIPO ESPECIFICACAO PREPARACOES PORCAO FREQUENCIA
Patinho, alcatra ou | . .
~ Bife, cubos, iscas,
coxdo mole, tatu, . N
; milanesa, assados, de 180 g 03 vezes/més
maminha ou
. panela.
BOVINA melhor qualidade
SEM 0SSO Contra filé Grelhado, frito. 180 g 03 vezes/més
. Com  molho, legumes,
Carne moida de N N
fimeira alméndega, rocambole, 160 g 03 vezes/més
P bolo de carne

BOVINA Com molho, grelhado, N

COM OSSO Chuleta acebolado. 200 g 02 vezes/més
Filé de peito de | Grelhado, cubos, iscas, 160 g 03 vezes/més

FRANGO fsrigggcoxa m:::zz:: iscas, assado
SEM OSSO ' ' ' 160 g 02 vezes/més

desossada empanado.

FRANGO Assado, frito, cozido, com A
COM OSSO Sobrecoxa molho 200 g 03 vezes/més
SUINA SEM Lombo Assado, com molho 160 g 01 vezes/més

0SSO
SUINA COM Carré / Costelinha Assado, grelhado, de 180 g 01 vezes/més
OSSO panela.
Filé: pescada, . .
PESCADOS | merluza, tilapia. Grelhado, assado, frito 170 ¢ 03 vezes/més
Postas de peixe Frito, ensopado 160 g 01 vez/més
Salsich&o /
MisTo | Sharque, - linglica | » o 180 g 01 vez/més
Toscana/ linglica
comum/ calabresa
Observagoes:

a) O per capita de carne se refere ao alimento cru.
b) N&o se considera como preparacéo de carne: empanados industrializados e
hamburguer.
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c) A frequéncia considerada de carnes se aplica aos cardapios elaborados para
0 almoco e para o jantar.

d) Preferencialmente, deveréo ser utilizados cortes de carnes magras, limpas,
sem excesso de gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie.

e) Todas as carnes deverao possuir registro na Coordenadoria de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal (CISPOA) emitido pela Secretaria da Agricultura,
Pecuaria e Agronegocio do Estado do Espirito Santo ou registro no Sistema
de Inspecédo Federal (SIF) emitido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

OPCAO:
TIPO ESPECIFICACAO PREPARACOES PORCAO | FREQUENCIA
Proteina texturizada | Com molho, bolinho, Bife 150 g .
SOJA : , Diariamente
de soja com legumes. hidratado
Observacoes:

a) A porcao de proteina de soja considerada € de 150 g hidratado e escorrido.
b) O prato principal a base de soja deve ser oferecido diariamente como opc¢ao ao
prato principal, devendo variar, apenas, 0 modo de preparo.

SGUARNICAO:

a) A guarnicdo devera ser preparada prioritariamente com hortalicas cozidas em
pedacos ou sob a forma de purés, suflés, acompanhadas de molhos ou a
milanesa. Também podem ser oferecidas como guarnicdo, preparacdes a
base de farinhas ou massas, sendo o modo de preparo estabelecido pela
contratada.

b) As preparacbes a base de massas e farinhas ndo poderdo exceder a
frequéncia de 03 (trés) vezes na semana, na mesma refeigcéo.

c) As preparacdes que compdem a guarnicdo poderdo ser elaboradas a critério

da contratada, exemplo: lasanhas, pastéis, panquecas, bolinhos.

d) Nos meses de junho, julho e agosto, a guarnicdo podera ser substituida por
sopa de legumes, desde que autorizada pela contratante, em até 02 (duas)
vezes na semana.

e) Nos meses de junho e julho a guarnicdo podera ser substituida por comidas
tipicas de festas caipiras ( tipico da regiao).

‘SALADAS:

a) Fornecer diariamente 02 (dois) tipos de saladas, sendo:
» Salada folhosa: Acelga, alface, agridao, chicoria, couve, repolho,
mostarda, racula.

» Salada cozida/crua/conserva: abobrinha, beterraba, cenoura, chuchu,
brécolis, couve-flor, pepino salada, pepino conserva, cebola, tomate,
pimentédo, repolho, repolho roxo, vagem.

b) As saladas devem ser servidas obedecendo a uma combinacdo de cores e

texturas.
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c) Poderao ser servidas saladas compostas (dois ou mais ingredientes) a critério
da contratada.

d) As saladas do tipo folhosas poderdo ser repetidas na mesma semana, se
necessario e mediante aviso prévio a contratante, considerando-se a
sazonalidade dos géneros.

e) As demais saladas ndo poderéo ser repetidas na mesma semana, na mesma
refeicao.

SSOBREMESAS:

a) Considera-se para fins de sobremesa elaborada as seguintes preparacgoes:

* Pudins (péao, leite, laranja, clara, pudim tipo flan), cremes, mouses,
gelatinas, tortas, compotas, arroz doce, sagu é preparado com suco de
uva.

* Doces em pasta: abdbora, abébora com coco, coc ¢/ abacaxi, batata
doce, de leite, de figo, mamao ralado, banana, etc.

« Doces industrializados adequadamente embalados para
comercializacao (pé-de-moleque, pé-de-moca, geléia, bananada,
mariola, etc.

* Doces de corte: goiabada, Romeu e Julieta, marmelada, figo, marron
glacé

b) Frutas: poderéo ser servidas saladas de frutas ou frutas da época.

* Frutas que podem ser servidas com casca: ameixa, banana, caqui,
goiaba, macga, péssego, bergamota, péra, uva.

 Frutas que devem ser servidas descascadas e porcionadas: Kiwi,
mamao, manga, meldo, melancia, abacaxi, laranja.

c) Os tipos de sobremesas deverao ser oferecidos de maneira alternada:

* Frutas: 03 (trés) vezes na semana e doces: 02 (duas) vezes na
semana; (12 e 32 semanas)

e Frutas: 02 (duas) vezes na semana e doces: 03 (trés) vezes na

semana (22 e 42 semanas)
As sobremesas poderéo ser repetidas no almoco e no jantar.

11.1.4. Necessidades nutricionais diarias recomenda  das para a elaboracdo dos
cardapios

O Valor calorico para o ALMOCO E JANTAR, tera como referéncia o preconizado
pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador — PAT, conforme Portaria
Interministerial n°® 66/ 2006. Sendo assim, 0Ss parametros nutricionais para a
alimentacdo dos comensais do Restaurante Institucional do Ifes-Campus Santa
Teresa-ES deverdo ser calculados com base nos seguintes valores diarios de
referéncia para macronutrientes, fibra e sédio:

NUTRIENTES VALORES DIARIOS

Valor energético total 2000 calorias
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Carboidrato 60 %
Proteina 15 %
Gordura Total 25 %
Gordura saturada <10%
Fibra >25¢g
Sadio < 2400 mg

As refei¢cdes principais, como o ALMOCO E JANTAR deverdo conter de 600
(seiscentas) a 800 (oitocentas) calorias, admitindo-se um acréscimo de 20% (vinte
por cento), isto é, 400 (quatrocentas) calorias, em relacédo ao Valor Energético Total
— VET de duas mil calorias por dia e deverdo corresponder as faixas de 30 a 40%
(trinta a quarenta por cento) do VET diario.

As refeigcbes principais deverdao seguir
macronutrientes, fibra e sodio:

a seguinte distribuicdo de

REFEICAQ | CARBOIDRATOS | PROTEINAS | GORDURAS gﬁ%%ig’fé FIBRAS S&D')O

(%) (%) TOTAIS (%) o) ) g
Almogo/ 60 15 25 <10 07-10 | 720-960
jantar

11.1.5. Distribuicdo das Refeicdes:

11.1.5.1. As refeicbes serdo distribuidas em sistema self-service parcial, em
balcdes aquecidos e refrigerados conforme as preparacoes, utilizando-se para tal,
talheres em inox (facas, garfos e colheres), pratos rasos duralex transparente.
Sempre que necessario, a contratada deverd disponibilizar pratos fundos e
cumbucas para a distribuicdo das refei¢des.
11.1.5.2. A contratada devera disponibilizar, em quantidade suficiente, e manter no
balcéo refrigerado um molho do tipo vinagrete. Deverao ser disponibilizados também
outros temperos como: azeite, vinagre, molho de pimenta. Deverdo ser
disponibilizados ainda: farofa simples, sal e guardanapos de papel.
11.1.5.3. O suco devera ser preparado com agua potavel e fornecido em copos
descartaveis, com capacidade minima de 300 ml, adocado e gelado.
11.1.5.4. A fruta devera ser sanitizada para a posterior distribuicdo. Deve-se lavar
frutas e verduras em agua corrente e higieniza-las em solucéo de hipoclorito prépria
para alimentos, de acordo com as instru¢cdes do fabricante.
11.1.5.5. Os doces deverdo ser distribuidos em recipientes descartaveis, sendo
disponibilizadas colheres de sobremesa ou outro utensilio em inox, quando
necessario.
11.1.5.6. A contratada devera disponibilizar talheres em inox, em quantidade
suficiente e em local apropriado, nos balcdes de distribuicdo das refei¢des.
11.1.5.7. Diariamente deve haver um cardapio para o almo¢o e um para o jantar,
nao devendo ser repetidas as op¢des de carne, guarnicao e saladas. Ressalta-se a
necessidade de oferecer o mesmo padréo de qualidade para ambas as refei¢cdes.
11.1.5.8. Os cardapios deverao apresentar preparacdes variadas de modo a garantir
boa aceitabilidade, sendo a forma de preparo estabelecida pela contratada.
11.1.5.9. Fica a critério da contratada incrementar o cardapio, desde que nao
modifique o preco cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum
componente ou acessorio que integre o cardapio basico.
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11.1.5.10. Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos
do primeiro ao ultimo usuario, mantendo-se a quantidade adequada a todos.
11.1.5.11. O cardapio mensal a ser praticado devera ser apresentado completo ao
Chefe da SAN-Nutricionista efetiva do Campus Santa Teresalfiscalizacdo, com
antecedéncia minima de 20 (vinte) dias em relacéo ao 1° (primeiro) dia de utilizacao,
com a distribuicdo cal6rica e de macronutrientes, para a devida aprovacao, podendo
a contratada em situacdes pontuais e especiais, alterar o cardapio apresentado,
desde que mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que apresente
motivacOes formais, por escrito, a Comisséo Fiscalizadora e esta as aceite.
11.1.5.12. Caso seja identificada alguma irregularidade no cardapio conforme o
padréo estabelecido neste TERMO de REFERENCIA, ao Chefe da SAN-Nutricionista
efetiva do Campus Santa Teresalfiscalizacdo encaminhara as notificacbes a
contratada para as devidas corre¢cdes. A contratada deverd submeter o cardapio
com as alteracdes solicitadas para nova analise, no prazo de até 72 (setenta e duas)
horas.

11.1.5.13. Caso a contratada ndo entregue o cardapio para aprovagao no prazo
devido estara sujeita as penalidade previstas em contrato.

11.1.5.14. O cardapio semanal, aprovado pelo Chefe da SAN-Nutricionista efetiva do
Campus Santa Teresa/fiscalizagdo devera ser afixado em local visivel na entrada do
restaurante, devidamente assinado pelo responsavel técnico da contratada. O
cardapio semanal podera ser divulgado no site do Campus para informacdo aos
USUArios.

11.1.5.15. Deverao ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas,
todas as preparagbes que estiverem dispostas no Buffet para visualizacdo pelo
usuario, sem excecao, inclusive os sabores dos sucos.

11.1.5.16. Podera ser solicitada a execucao de cardapios diferenciados ou pratos
tipicos para datas festivas. Nos mesmos padrdes do cardapio contratualizado.
11.1.5.17. Poderao ser solicitadas dietas especiais aos Usuarios que apresentarem
motivacdo e documentacdo médica que comprove a necessidade. Tais solicitagfes
serdo previamente avaliadas e autorizadas pela fiscalizacdo e equipe técnica da
Chefe da SAN-Nutricionista efetiva do Campus Santa Teresa/fiscalizacéo.

11.2. Do Controle de Qualidade e de Producéo da Ali mentacéo e da Prestacéo
de Servicos

11.2.1. A contratada se compromete a obedecer e praticar TODAS as exigéncias
das legislacbes sanitarias que regulamentam os servicos de alimentacéo
prioritariamente a Resolugdo RDC n° 216, 15 de Setembro de 2004 — ANVISA
(Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria), demais legislacbes citadas em anexo
(anexo 1), entre outras.

11.2.2. A contratada devera manter no RESTAURANTE e na LANCHONETE,
quando for o caso, o alvard da Vigilancia Sanitaria, bem como alvara de
funcionamento, além de manter constantemente todas as dependéncias internas e
externas pertencentes as instalagdes por ela administrada, no mais rigoroso padrao
de higiene, limpeza e conservacao, dentro dos padrbes exigidos pela autoridade
sanitaria e pelo Ifes-Campus Santa Teresa-ES, assim como se obriga a limpeza e
conservacgao das areas de circulacdo ocupadas e utilizadas por esta, bem como os
equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao de servico;

11.2.3. A contratada devera utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira
qualidade, observando o registro no Ministério da Saude ou Ministério da Agricultura,
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Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ou Ministério da Saude (MS), ANVISA ou 06rgao
competente, bem como o prazo de validade das mercadorias, sendo vedada a
utilizacao de produtos com alteracdes de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo
de validade;

11.2.4. Executar o controle de géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto
a qualidade, estado de conservacdo, acondicionamento, condi¢cdes de higiene e
ainda observadas as exigéncias vigentes.

11.2.5. A contratada devera dispor de Manual de Boas Praticas (MBP) e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) , conforme estabelece a
Resolucédo n° 216/04 — ANVISA, relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacao de instalacfes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas;

c) Higienizac&o do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

11.2.6. A contratada devera apresentar os documentos acima (MBP e POPs) a
Comisséo Fiscalizadora no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio
da execucdo do contrato, e devem estar disponiveis para fiscalizacbes pela
contratante, auditorias e autoridades sanitarias bem como, serem mantidos em local
de facil acesso e consulta para os funcionarios.

11.2.7. A contratada devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do restaurante
antes, durante intervalo e depois de todas as refei¢cdes servidas, executando todas
as etapas da higienizacéo e limpeza no mesmo dia em que as atividades ocorrerem,
mantendo as instalagcdes no mais completo estado de higiene e limpeza.

11.2.8. A contratada devera, durante a execucdo dos servicos, realizar controle de
temperatura de todas as etapas produtivas das refeigcbes (desde o recebimento de
mercadorias até a distribuicdo) visando atender a legislacao vigente, acondicionando
as preparacdes em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos
devidamente tampados até o momento da distribuicdo. Os registros diarios das
temperaturas deverao ficar arquivados, no proprio restaurante, por 3 (trés) meses e
estar disponivel para consulta pela autoridade sanitdria e fiscalizacdo da
Contratante.

11.2.9. E responsabilidade da contratada realizar controle de temperatura de
equipamentos como: geladeiras, cameras frigorificas, freezers, balcbes de
distribuicdo de refeigbes, estufas e outros, bem como manter registros destes
procedimentos arquivados no restaurante pelo periodo minimo de 3 (trés) meses,
disponibilizando-os para as fiscalizagbes, sempre que solicitado.

11.2.10. Deverao ser coletadas, diariamente, em todos os turnos, pelo menos
1500\150ml (Cento e cinquenta gramas\mililitros) de amostra de todos os alimentos
e bebidas servidos em recipientes esterilizados e mantidos lacrados, identificados e
sob refrigeragéo pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, em temperatura inferior a
5°C (cinco) para eventuais analises microbioldgicas, as suas expensas,
apresentando o resultado do laudo de analise a contratante.

11.2.11. A contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias de
servi¢o da contratada, bem como os documentos, para proceder a fiscalizacdo sobre
a execucao dos servicos.

11.2.12. A fiscalizagdo da contratante nao exclui nem diminui a completa
responsabilidade da contratada por qualquer inobservancia ou omissao as clausulas
do contrato.
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11.2.13. A contratada devera promover periodicamente, as suas expensas,
capacitacbes gerais e especificas de toda a equipe de trabalho devendo manter
registros destas acdes. As capacitacdes devem ocorrer, ao menos, semestralmente
e em horarios que nao interfira no funcionamento do restaurante.

11.2.14. A contratada ainda devera autorizar a participacdo de seus funcionarios nos
treinamentos e capacitagdes oferecidos pela contratante, sempre que solicitada a
participacdo destes.

11.3. Recursos Humanos

11.3.1. As atividades do restaurante e da lanchonete deverdo, obrigatoriamente,
ficar sob a responsabilidade de um nutricionista legalmente habilitado, para
acompanhar as condi¢cbes nutricionais de preparo, higienizacao e distribuicdo das
refeicoes.

11.3.2. A contratada deverd manter seus funcionarios identificados, trajando,
obrigatoriamente, uniformes adequados ao servigo. Devera ainda exigir asseio, boa
aparéncia, urbanidade no tratamento com o publico, zelo com os bens que lhes
forem confiados para a execucao dos servigos, bem como devera limitar a presenca
de seus funcionarios nas dependéncias da contratante exclusivamente nos seus
respectivos horéarios de trabalho. A contratada se compromete a exigir de seus
funcionarios o cumprimento as normas e regulamentos internos da contratante.
11.3.3. A contratada deverda manter em servico pessoal técnico, operacional e
administrativo qualificado e em numero suficiente para a perfeita execucdo dos
servicos contratados. Esta equipe devera contar OBRIGATORIAMENTE com um
Responsavel Técnico Nutricionista , inscrito no Conselho Regional
correspondente, com poderes para deliberar e atender qualquer solicitacdo da
Comisséo Fiscalizadora da Contratante.

11.3.4. A contratada encaminhard mensalmente para a contratante a escala de
servico mensal de seus funcionarios, especificando os nomes, fungcdes e horarios de
trabalho. A escala de servico dos funcionarios da contratada devera ser entregue a
contratante com antecedéncia de 20 (vinte) dias do més de execucédo dos servicos.
11.3.5. Toda e qualquer alteragdo como desligamento e substituicdo de funcionérios
da contratada devera ser informada a contratante. Tais alteracbes ndo podem
prejudicar o funcionamento do restaurante e lanchonete nem a execucédo dos
servigcos contratados.

11.3.6. A contratada devera zelar pela saude e seguranca de todo pessoal do
servico, proporcionando a todos os seus colaboradores, as suas expensas, exames
médicos admissionais, periddicos a cada 12 (doze) meses, inclusive exames
especificos de acordo com a legislacédo do Ministério do Trabalho (MT), bem como
exames demissionais. Estes registros devem estar disponiveis as fiscaliza¢cdes do
MT e autoridades sanitarias sempre que solicitado bem como serem fornecidos a
Contratante sempre que solicitado.

11.3.7. A contratada devera afastar do servico os empregados que apresentarem
condicdes de saude incompativeis com a atividade a ser desenvolvida, bem como
devera providenciar a substituicdo imediata dos funcionarios sem ocasionar prejuizo
a prestacdo dos servicos.
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11.3.8. Os exames médicos admissionais deverdo ser encaminhados a contratante
em até 10 (dez) dias contados do inicio da execuc¢éo dos servigos, sendo aplicado o
mesmo prazo sempre que houver novas contratagées.

11.3.9. Os exames periddicos, demissionais, entre outros, deverdo ser
encaminhados para a contratante em até 10 (dez) dias do prazo que ocorreu a
necessidade de avaliacao.

11.3.10. A contratada responde INTEGRALMENTE por quaisquer danos ou
prejuizos causados ao Ifes-Campus Santa Teresa-ES, a terceiros e ao meio
ambiente por seus empregados ou prepostos, decorrentes de uso, manipulacéo de
géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto destes e emprego
indevido de materiais, equipamentos e\ou instrumentos, procedendo imediatamente
0s reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente do erro.
11.3.11. A contratada devera zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta
dos seus empregados ou prepostos em servico, substituindo aqueles cuja
permanéncia seja considerada inconveniente, assumindo, em consequéncia, todas
as obrigacbes decorrentes. A contratante podera, a qualquer tempo, solicitar a
substituicdo de empregados da contratada considerados néo qualificados ou inaptos
para a prestacéo de servicos.

11.3.12. A contratada é responsavel por todas as obrigacdes contratuais, sociais,
trabalhistas e previdenciarias dos seus funcionarios, cabendo-lhes todos os 6nus
destas obrigacfes, incluindo as indenizacfes por acidentes, moléstias e outras de
natureza profissional e ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e
quaisquer acdes judiciais, reivindicacdes ou reclamacdes de seus empregados que
tenham participado na execucao do objeto deste contrato, sendo a CONTRATADA,
em quaisquer circunstancias, considerada a UNICA e EXCLUSIVA empregadora e
responsavel por quaisquer 6nus recorrente.

11.3.13. A contratada devera proibir terminantemente o habito de fumar dentro das
dependéncias do Restaurante e da Lanchonete.

11.4. Da Avaliagao dos Servigos

11.4.1. Com a frequéncia necessaria, estipulada pela Contratante, serdo avaliados
0S servigcos prestados, incluindo a qualidade e quantidade da alimentacdo servida
e/ou comercializada, bem como as condi¢cdes higiénico-sanitarias e o grau de
satisfacdo dos usuéarios, conforme as planilhas especificadas.

11.4.2. A avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitérias seré realizada por meio da
aplicacao do check-list proposto pela Secretaria Estadual da Saude — Espirito Santo.
11.4.2.1. A classificagdo do servico quanto as condi¢gfes higiénico-sanitarias sera
considerada satisfatoria se apresentar indice de adequacdo maior ou igual a 75%
(Setenta e cinco por cento) do total de itens avaliados, excetuando-se os itens néao
aplicaveis. Resultados abaixo do percentual estabelecido poderdo sofrer as
sangoes previstas em contrato.

11.4.2.2. A avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitaria ocorrera, ao menos,
semestralmente, durante o funcionamento do restaurante e sem aviso prévio a
contratada. A avaliacdo sera realizada por nutricionista designado pela
Administragéo do Ifes-Campus Santa Teresa-ES.

11.4.3. A avaliacho da satisfacdo dos usuarios ocorrera, pelo menos,
semestralmente, nas refeicbes do almoco, café da manha, lanches e jantar. Os itens
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a serem avaliados na pesquisa de satisfacdo podem ser alterados conforme
solicitacdo da Contratante.

11.4.3.1. Considerar-se-a como resultado satisfatério um percentual de satisfacao
maior ou igual a 75% (setenta e cinco por cento). Resultados abaixo do percentual
estabelecido poderédo sofrer as sancdes previstas em contrato.

11.4.3.2. Para a avaliacdo da satisfacdo dos usuarios quanto a execucdo dos
servicos sera utilizado o formulario do Anexo I-IV - Avaliagdo de Satisfacdo dos
Usuarios.

11.5. Da Responsabilidade Técnica

11.5.1. A CONTRATADA devera manter no Restaurante Institucional (RI) do Ifes-
Campus Santa Teresa-ES, responsavel técnico com formacao superior em Nutricao,
registrado no respectivo 6rgao profissional da sua categoria, cumprindo uma jornada
de trabalho de 8 horas diarias, devendo o pagamento deste funcionario ser realizado
de acordo com o piso estabelecido pelo Sindicato da categoria profissional. Caso o
namero de refeicdes servidas no RI seja maior que 500/dia (quinhentos) o numero
de nutricionistas devera obedecer a Resolugdo CFN n° 380/2005.

11.6. Da Execucao dos Servicos

11.6.1. Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista
legalmente habilitado, cujas fungcbes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico-administrativas, inerentes ao servico de alimentacéao.

11.6.2. E responsabilidade da contratada fornecer géneros e produtos alimenticios,
materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e
limpeza, entre outros) de qualidade comprovada, gas e mao de obra especializada
em numero suficiente para o desempenho satisfatério de todas as atividades
previstas neste termo de referéncia, observadas as leis e normas vigentes
(Sanitarias, saude e seguranca do trabalho).

11.6.3. E responsabilidade da contratada fornecer uniformes completos e
equipamentos de protecdo individual e coletivo em numero suficiente aos seus
colaboradores.

11.6.4. A contratada devera instalar equipamentos, mobiliarios e utensilios
considerados necessarios para a perfeita execucdo dos servigos. A contratada deve
instalar e manter no restaurante 01 (uma) balanca digital devidamente aferida pelo
INMETRO, para afericdo do peso das preparacbes, sempre que solicitado pela
CONTRATANTE. Ao término do contrato, a contratada podera retirar todos os
materiais que lhe pertence.

11.6.5. E de responsabilidade da contratada abastecer as instala¢ées sanitarias de
seus funcionarios e usuarios com produtos destinados a higiene pessoal tais como
papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico para higienizacao final e papel toalha descartavel néo reciclado
ou outro sistema higiénico e seguro para a secagem das maos. Todas as
instalacdes sanitarias deverdo ser providas de lixeiras com tampa acionada por
pedal.
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11.6.6. Os lavatorios para higienizacao das maos que estiverem localizadas na area
de producdo de refeicdes deverdo ser abastecidos com papel toalha descartavel nao
reciclado, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e coletor de papel com tampa acionada por pedal para descarte
do papel toalha.

11.6.7. Todos os coletores de residuos instalados na area de produ¢do e sanitarios
deverdo ser acionados sem contato manual.

11.6.8. E responsabilidade da contratada adquirir e manter TODOS os coletores de
residuos utilizados no espaco de concessdo bem como os sacos plasticos para
descarte do mesmo nas cores e tipos especificados pela contratante.

11.6.9. E responsabilidade da contratada retirar o lixo do restaurante e da area de
producéo ao final de cada turno ou sempre que necessario, acondicionando-os em
sacos plasticos adequados e em recipientes que devem ser mantidos fechados e
devidamente higienizados, encaminhando o lixo diariamente ao local de coleta. A
destinacao final do lixo € de responsabilidade da contratada e deve obedecer a
legislacéo vigente.

11.6.10. Somente sera permitido o uso de produtos de limpeza com registro no
orgdo competente. As diluicdes e tempo de contato deveréo ser realizados conforme
orientacao do fabricante.

11.6.11. A contratada deve contratar diretamente com todos os fornecedores, nao
comprando nada em nome do Ifes-Campus Santa Teresa-ES, estando este Campus
eximido, em qualquer hipotese, de responsabilidade perante terceiros. Cabe ainda a
contratada, adquirir matéria-prima de alta qualidade e manté-la em condi¢cdes
adequadas de armazenamento, para a sua correta conservacao, estando sujeita a
fiscalizacdo do Ifes-Campus Santa Teresa-ES inclusive quanto a exigéncia dos
comprovantes de origem dos produtos.

11.6.12. O Restaurante e a Lanchonete somente poderdo funcionar apés a
obtencdo, pela contratada, de todos os alvaras, registros, licencas e outras
formalidades necessarias para o funcionamento legal do mesmo, ficando o Ifes-
Campus Santa Teresa-ES totalmente isenta dessas responsabilidades.

11.6.13. O controle integrado de pragas é de responsabilidade da contratada e
devera ser realizado, pelo menos, semestralmente, em todas as dependéncias do
Restaurante e Lanchonete (saldo de refeigOes, estoque, cozinha, banheiros,
vestiarios e outros), quando for o caso, contra ratos, morcegos, insetos voadores e
rasteiros, devendo ser realizado por pessoal treinado de empresa especializada,
cuja aplicacéo de produtos somente podera ser realizada quando adotadas todas as
medidas de prevencao nas instalagbes, insumos e alimentos. Os produtos utilizados
devem possuir registro no Ministério da Saude e os comprovantes de realizacdo do
servico devem ser arquivados na unidade e fornecido copia ao Ifes-Campus Santa
Teresa-ES. A empresa responsavel pela realizacdo do servico deve possuir alvara
de funcionamento, sanitario, ambiental e possuir responsavel técnico habilitado.
11.6.14. A limpeza dos residuos das fossas e caixas de gordura, vinculados ao
espaco fisico de uso da contratada e provenientes da concessdo, € de inteira
responsabilidade da contratada, que rotineiramente, devera verificar o seu estado de
conservacgao. As caixas de gorduras devem ser limpas, ao menos, quinzenalmente.

11.7. Do Funcionamento da Lanchonete
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11.7.1. Podera ser oferecida pela CONTRATADA maior variedade de produtos, além

dos

itens descritos no Anexo I-lll — Lista Minima de Produtos a serem

Comercializados, mediante autorizagdo da CONTRATANTE.

11.7.3. Dos precos:

a)

Os precos dos alimentos e bebidas deverdo estar devidamente afixados em
local visivel;

b) A contratada devera estabelecer critérios de preco dos produtos a serem

c)

comercializados, fixados em comum acordo com a concedente e nao
superiores aos praticados no comércio local,

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

11.7.4. Das normas higiénico-sanitarias:

a)

O servico de lanchonete devera cumprir com todas as normas higiénico-
sanitarias que os estabelecimentos comercializadores de alimentos estao
sujeitos, prioritariamente, deverd cumprir o disposto na Resolugdo RDC n°
216, de 15 de Setembro de 2004 — ANVISA.

b) Todas as normas e orienta¢cdes higiénico-sanitarias aplicadas ao servico de

alimentacdo do Restaurante Institucional devem ser cumpridas no servico de
Lanchonete.

c) A limpeza, manutencéo, conservacao e vigilancia do espaco fisico concedido,

serdo de responsabilidade da contratada e devera ser diaria.

d) A contratada devera providenciar a execucdo do Controle integrado de

e)

vetores e pragas urbanas juntamente com o controle realizado no restaurante.
Os alimentos prontos, disponiveis a venda deverdo estar armazenados em
balcdes expositores, refrigerado ou aquecido, quando for o caso.

11.7.5. Das normas gerais de funcionamento da Lanchonete:
a) A contratada fica obrigada a manter responsavel técnico Nutricionista para o

b)

servico de Lanchonete;

Todas as obrigacdes e encargos decorrentes da contratacdo deste
profissional e demais funcionarios correrdo por exclusiva responsabilidade da
contratada, que devera dispor de um numero adequado e suficiente de
empregados para a perfeita execucao dos servicos;

c) A contratada devera fornecer a todos os seus empregados equipamentos de

protecao individual e coletivo e manter registro da entrega destes materiais.

d) A contratada deverd possuir todos os alvards e licencas necessarios ao

funcionamento da Lanchonete;

e) A contratada devera instalar e equipar a lanchonete com todos o0s

f)

)

equipamentos e maquinarios apropriados e em perfeito estado de
conservagao e funcionamento;

Fica estabelecido que o funcionario que trabalhar no caixa nédo podera servir
ou manipular alimentos.
Na lanchonete é expressamente proibido: comercializar cigarros e quaisquer
produtos toxicos; comercializar bebidas alcodlicas; e comercializar qualquer
tipo de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar.
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12. MEDIDAS ACAUTELADORAS

12.1. Consoante o artigo 45, da Lei n® 9.784/1999, a Administracdo Publica podera,
motivadamente, adotar providéncias acauteladoras, inclusive retendo o pagamento,
como forma de prevenir a ocorréncia de dano de dificil ou impossivel reparacao.

13. DAS INFRACOES E DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

13.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 8.666/1993, a
CONTRATADA que:

a) Inexecutar total ou parcialmente o Contrato;

b) Apresentar documentacédo ou declaragao falsa,

c) Comportar-se de modo inidéneo;

d) Cometer fraude fiscal,

e) Descumprir qualquer dos deveres elencados no Edital e no Contrato;

f) N&o retirar a nota de empenho, ou ndo assinar o contrato, quando convocada
dentro do prazo de validade da proposta;

g) Deixar de entregar os documentos exigidos no certame;

h) Nao mantiver a sua proposta dentro de prazo de validade;

1) Ensejar o retardamento da execucao do certame.

13.2. Pela inexecucédo total ou parcial das condicdes pactuadas e erros de
execucdo, a CONTRATANTE podera, sem prejuizo da responsabilidade civil e
criminal e garantida a prévia defesa, aplicar a CONTRATADA as seguintes san¢oes:
a) Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que néo
acarretarem prejuizos significativos ao objeto da contratacao;

b) Multa de até:

b.1) 2% (dois por cento) sobre o valor mensal da concesséo objeto do Contrato, por
irregularidade quanto a falta de higiene nos objetos e recintos de uso do
restaurante;

b.2) 2% (dois por cento) sobre o valor mensal da concesséo objeto do Contrato, por
descumprimento do cardapio previsto;

b.3) 3% (trés por cento) sobre o valor mensal da concessao objeto do Contrato, por
danos causados ao patrimoénio da CONTRATANTE sob responsabilidade da
CONTRATADA, sem prejuizo das indenizagfes cabiveis;

b.4) 4% (quatro por cento) sobre o valor mensal da concessao objeto do Contrato,
por falta de utensilios, géneros alimenticios ou material de consumo para o
restaurante, superior a 10% (dez por cento) do seu quantitativo;

b.5) 10% (dez por cento) sobre o valor mensal da concessao objeto do Contrato, por
interrupcéo da prestacdo dos servicos;

b.6) 10% (dez por cento) sobre o valor mensal da concessao objeto do Contrato, por
qualquer infracdo das clausulas ou condi¢Bes contratuais, dobravel na reincidéncia,
a critério da CONTRATANTE.

b.7) O ndo pagamento do valor devido pelo uso do espaco fisico, nos seus devidos
prazos, dos valores pactuados implicara na aplicacdo da multa moratoria de 2%
(dois por cento), com acréscimo dos juros moratérios no montante de 1% (um por
cento) ao més sobre o valor vencido e nao pago.
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c) Apoés o prazo de 90 (noventa) dias de inadimpléncia, a concessao de uso podera
ser automatica e unilateralmente cancelada pela CONTRATANTE, perdendo a
CONTRATADA em favor da CONTRATANTE, todos os valores ja pagos,
independentemente de interpelagao judicial ou extrajudicial;

d) suspenséao temporaria do direito de participar, por prazo ndo superior a 02 (dois)
anos, em licitagao e impedimento de contratar com a CONTRATANTE; e,

e) declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica
enquanto perdurarem o0s motivos determinantes da punicdo ou até que seja
promovida a reabilitacdo perante a CONTRATANTE que aplicou a penalidade;

13.3. Se o valor da multa ndo for pago, sera cobrado administrativa e/ou
judicialmente.

13.4. Fica garantido o direito prévio da citacdo e da ampla defesa; observando-se o
procedimento previsto na Lei n° 8.666/1993 e, subsidiariamente, na Lei n°
9.784/1999;

13.5. A aplicagédo de qualquer penalidade n&do exclui a aplicacdo das multas
previstas;

13.6. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF, e no caso de
suspensao de licitar ou impedimento de contratar com a Administracdo, o licitante
sera descredenciado por igual periodo;

13.7. As sancfes aqui previstas sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas
isoladas ou cumulativamente.

14. VIGENCIA DO CONTRATO

14.1. O prazo de vigéncia do Contrato sera de 12 (doze) meses, contados da data
da sua assinatura, podendo ser estendido, por mutuo acordo entre as partes,
mediante termo aditivo, por sucessivos periodos, observado o limite previsto no
artigo 57, inciso Il, da Lei n.° 8.666/93, com eficacia legal apos a publica¢do do seu
extrato no Diario Oficial da Uniao;

14.2. O inicio das atividades se dard em até 30 (trinta) dias Uteis da data de
solicitacao formal da contratante;

14.2.1. Findo o prazo estabelecido, caso ndo ocorra o inicio da execucdo do
contrato, e ndo havendo ma-fé das partes, o contrato sera rescindido de pleno
direito, ndo cabendo indenizacdo a qualquer titulo;

14.3. Dentro de 90 (noventa) dias de antecedéncia para o término da contratacdo, a
contratante realizard minucioso levantamento de dados, através dos relatorios
periodicamente entregues, quanto a qualidade dos servicos e adequacéo dos precos
e valores praticados, a fim de que sejam verificadas as vantagens e viabilidade da
renovacao para a contratante.

14.4. Caso haja prorrogagdo do contrato, o periodo anterior sera contado para
aplicacao de toda e qualquer penalidade;

15. DAVISTORIA

15.1. As empresas interessadas em participar do processo licitatorio devem fazer
uma vistoria prévia no espaco a ser cedido, com o objetivo de inteirar-se das
condicdes existentes, das exigéncias de ordem técnica para a execu¢do do objeto
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licitado, e adquiram parametros para elaboracdo das propostas, ndo sendo aceitas
alegacdes posteriores de desconhecimento das mesmas.

15.2. O agendamento da vistoria devera ser realizado atravées do telefone (27) 3259-
7878 ou (27) 3259-7868, junto a Comisséao designada pelo Diretor Geral para prestar
as informacbes necessarias referentes ao objeto da Licitagdo, ambiente e
equipamentos disponiveis, entre as 08h0Omin e 16h00min, ou pelo e-mail
pregoeiro.st@ifes.edu.br.

15.3. A vistoria devera ser executada em até 24 (vinte e quatro) horas antes do
horéario de inicio do ato licitatorio (horario de Brasilia) e serd acompanhada por um
servidor designado pela CONTRATANTE, que sera responsavel pela emissao do
TERMO DE VISTORIA (Anexo I-V), documento que demonstra que a empresa
licitante estd ciente de todas as informacdes e das condicbes para 0 cumprimento
das obrigacoes;

15.4. A licitante devera apresentar a Declaracdo de Vistoria (Anexo [-V),
devidamente assinado por seu representante legal e com o visto do servidor
responsavel por acompanhar a vistoria.

16. DAS DISPOSICOES FINAIS

16.1 — Integram este Termo, o Edital e Anexos e a proposta da empresa vencedora;
16.2 - O prazo de validade da proposta ndo podera ser inferior a 60 (sessenta) dias
corridos, a contar da data da sua apresentacao;

16.3 - A apresentacdo da proposta implica plena aceitacédo, por parte do licitante,
das condicdes estabelecidas neste Termo de Referéncia e seus Anexos;

16.4 — O foro para dirimir os possiveis litigios que decorrerem da presente
contratacdo serd o da Justica Federal no Espirito Santo, na Se¢édo Judiciaria de
Vitoria/ES;

16.5 — Os casos omissos serao resolvidos de acordo com a Lei n°® 8.666/93, a Lei
n°® 8.987/95 e demais normas aplicaveis.

Santa Teresa-ES, 22 de outubro de 2014.

ROSIMERI ROLDI LUSINERIO PREZOTTI
Chefe SAN Diretor DDE
SIAPE 1217254 SIAPE 1730942
APROVACAO

concorréncia N°01/2014-Processo N° 23156.000815/201 4-24
Péagina 33 de 58



Diante da necessidade de aquisicdo dos servigos previstos, e tendo em vista a
justificativa apresentada, APROVO o presente Termo de Referéncia, com todos os
seus termos, conforme inciso Il, do art. 95 do Dec reto n°5.450/2005.

Moacyr Antonio Serafini
Diretor-Geral

DECLARACAO
DECLARO que os recursos para aquisicdo do objeto do presente licitacdo, de

acordo com o0s quantitativos efetivamente contratados, possuem dotacéo
orcamentaria propria e serao certificadas por ocasiao de cada contratagao.

Ifes-Campus Santa Teresa, de de 2014.

Moacyr Antonio Serafini
Diretor-Geral

ANEXO |- TERMO DE REFERENCIA PARA O CAMPUS SANTA TE RESA-ES
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Anexo |-l — Referéncias Bibliograficas
Anexo I-1l — Projeto Arquitetdnico do Restaurante do Campus
Anexo I-1I-A— Projeto Arquitetonico do espagcod a Cantina do Campus
Anexo I-1ll — Lista Minima de produtos a serem com  ercializados
Anexo |-V — Avaliacao de Satisfacdo dos Usuarios
Anexo |-V — Modelo de Atestado de Vistoria

Anexo I-VI — Equipamentos Cedidos pelo Campus Sant  a Teresa-ES
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Anexo |- — Referéncias Bibliograficas
LEGISLACAO

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolucdo RDC n° 216, de 15 de
Setembro de 2004. Disp8e sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacao.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Portaria n °© 27, de 13 de janeiro de
1998. Aprovar o Regulamento Técnico referente a Informacao Nutricional Complementar.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Portaria MS n® 1.428, de 26 de

Novembro de 1993. Aprova o Regulamento Técnico para Inspe¢do Sanitaria de Alimentos,
Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de
Servicos na Area de Alimentos e o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padr&o
de Identidade e Qualidade para Servigos e Produtos na Area de Alimentos.

Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugdo CFN n° 380/2005. Dispbe sobre a definicdo
das &reas de atuacdo do Nutricionista e suas atribuicdes, estabelece parametros numeéricos
de referéncia, por area de atuacao, e da outras providéncias.

Conselho Federal de Nutricionistas. Resolucdo CFN n° 378/2005. Dispdes sobre o registro e
cadastro de pessoas Juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da outras
providéncias.

Conselho Federal de Nutricionistas. Resolucdo CFN n° 510/2012 . Dispde sobre o registro,
nos Conselhos Regionais de Nutricionistas, de atestados para comprovacao de aptidao para
o desempenho de atividades nas areas de alimentacao e nutricdo e dé outras providéncias.

Governo do Estado do Espirito Santo. Lei 4317/90. Aprova Regulamento que dispde sobre
a promocéo, protecdo e recuperacdo da Saude Publica.

Governo do Estado do Espirito Santo. Portaria n® 78/2009 Aprova a Lista de Verificagdo em
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, aprova Normas para Cursos de Capacitacado
em Boas Praticas para Servigcos de Alimentacao e da outras providéncias.

Ministério do Trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora n°® 6. Equipamento de
Protecéo Individual — EPI.

Ministério do Trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora n°® 7. Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional - PCMSO.

Portaria Interministerial n°® 66, DE 25 DE Agosto de 2006. Altera os parametros
nutricionais do Programa de Alimentacdo do Trabalhador — PAT.
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Bere:

ANEXO I-Il — Projeto Arquiteténico do Restaurante d o Campus
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ANEXO I-lI-A- Projeto Arquitetdnico do espaco da Ca ntina do Campus
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Anexo I-1ll — Lista Minima de produtos a serem come  rcializados

ITEM | PRODUTO
BEBIDAS
01 Achocolatado — caixa 200ml
02 Agua mineral com/sem gas — garrafa 500m|
03 Bebidas isotdnicas - garrafas
04 Bebidas a base de soja
05 Café com leite - xicara
06 Café preto comum e expresso - xicara ou copo descartavel
07 Cha - sachés
08 logurtes — copos
09 Refrigerantes comuns, diet, light, zero — garrafas 290 ml, lata 350 ml,
garrafa 600 ml.
10 Sucos naturais ou artificiais (diversos sabores)- copo 300 ml- minimo
de trés sabores cada
LANCHES
11 Balas e chicletes
12 Barra de cereais
13 Biscoitos diversos
14 Bolachas salgadas e recheadas
15 Bolos — diversos sabores — fatias 160g
16 Cachorro-quente
17 Coxinha comum
18 Doces: brigadeiro, bombom recheado, chocolate
19 Empada - sabores
20 Frutas diversas — ao menos, 3 tipos.
21 Mini pizza
22 Misto quente
23 Pao de queijo
24 Pastel comum — assado e frito
25 Picolés e sorvetes — sabores diversos
26 Risoles
27 Salada de frutas
28 Salgados folhados
29 Sanduiche natural — frango, atum
30 Xis
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Anexo I-IV — Modelo de Avaliacdo da Satisfacdo dos  Usuarios

INSTITUTO FEDERAL

AVALIACAO DA SATISFACAO DOS USUARIOS DO RESTAURANTE INSTITUCIONAL

Campus:
Data:_ [/ [/

Jantar

Refeicao avaliada : () Almoco

()

Margue com um X 0s quesitos a serem avaliados considerando entre 0 (zero) para péssimo a 10 (dez)

para 6timo.

ITEM AVALIADO

AVALIACAO

4

5 6 7 8

10

Apresentacio dos pratos

Variedade do cardapio

Sabor dos acompanhamentos (arroz e
feijao)

Sabor do prato principal (carne)

Sabor do complemento (massas,
legumes)

Sabor das saladas

Sabor do suco

Sabor da sobremesa

Temperatura da carne, arroz, feijdo e
complemento

Temperatura das saladas, sobremesa
e suco

Tamanho da porcéo de carne

Atendimento pelos funcionarios

Higiene do restaurante (buffets,
mesas, cadeiras, pisos)

Higiene dos sanitarios

Temperatura do ambiente

Tempo de espera no buffet

TOTAL DE PONTOS

CLASSIFICACAO FINAL

%

QUALIDADE:

Observacao:

QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS

OTIMO: 90 % ou mais de satisfacdo
BOM: de 75% a 89,9%

REGULAR: de 50% a 74,9%

RUIM: de 40% a 49,9%

PESSIMO: menor que 40%

Para classificacdo final sera considerado o percentual total igual ou acima de 75%.
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Anexo |-V — Modelo de Declaragéo de Vistoria

MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA

Declaramos que, para fins de participacdo no Edital de Concorréncia n°
___ 12014, a LICITANTE
CNPJ n° através de seu representante

portador do CPF n° e do RG n° ,

abaixo assinado, vistoriou as instalacfes do Restaurante Institucional e Lanchonete

do Ifes-Campus Santa Teresa-ES, onde ser&o realizados os servigos, tomando
conhecimento das condigfes fisicas, do terreno, dos investimentos necessarios e
estando ciente do padrdo de qualidade minimo exigido para a instalacao e operacao
do empreendimento, bem como das dificuldades que o0s servicos possam
apresentar.

O representante da LICITANTE, abaixo assinado, declara expressamente
que |he foi dado acesso a todos os locais relevantes para a elaboracédo da proposta
para o Edital de Concorréncia n® __ /2014 e que |he foram fornecidas todas as
informacg0des solicitadas, bem como prestados todos os esclarecimentos desejados.

O representante da LICITATANTE, abaixo assinado, declara ainda que a
empresa nao alegara posteriormente o desconhecimento de fatos evidentes a época
da vistoria para solicitar qualquer alteracdo no valor do contrato que vier a

celebrar, caso seja vencedora.

Santa Teresa, de de 2014.

Assinatura do(s) Representante(s) Legal (is) da Licitante

Assinatura/Carimbo dos prepostos Ifes-Campus Santa Teresa-ES
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Anexo |-VI — Equipamentos Cedidos pelo

Ifes-Campus Santa Teresa-ES

EQUIPAMENTOS CEDIDOS PELO IFES-CAMPUS SANTA TERESA, OS DEMAIS
MATERIAIS OU UTENCILIOS NECESSARIOS QUE NAO CONSTAM NESTA
RELACAO, DEVERAO SER ADQUIRIDOS PELO CONTRATADO.

OBS.: As imagens sao meramente ilustrativas.

MATERIAIS SEDIDOS PELO CAMPUS

QUANTIDADE

MATERIAL

ILUSTRACAO

01

Armario de aco com 02 portas de
abrir. Chapa N° 24 com prateleiras
regulaveis, medindo 1,98 X 1,20 X
0,40. Marca Padin.

01

Balanca eletrbnica de precisao,
capacidade 15 kg, 220 volts,
digital, BP-15, 15 Kg x 5 g. Marca:
Filizola.

08

Bandeja de aco inox, estampado
com 06 divisdes.
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01

Batedeira planetaria com duplo
movimento, 05 velocidades
definidas, 03 tipos de batedores,
tigela rosqueada com troca de
seguranca, 110/220 volts, 06 litros.
Marca Venancio.

22

Bateria de cilindro para distribuicéo
de garrafas, Capacidade 45 Kg,
tipo 8+8, com  respectivos
acessorios.

149

Cadeira fixa, estrutura de aco, com
pintura eletrostatica em epoéxi PO,
com assento em polipropileno, na
cor marfim.

02

Caldeirdo industrial, a vapor tipo
americano redondo com
funcionamento a gas, capacidade
100 litros material em aco inox
AISI 304, montado sobre tripé em
tubos inox com ago inox com
borda rebaixada. Marca: Emcop.
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01

Camada Frigorifica modular
desmontavel conjugada para
estocagem de produtos resfriados
e congelados, iluminagcédo interna
tipo IMB-T3 a prova de umidade,
piso sistema desmontavel
reforcado compensado  naval
revestido de fibra, isolamento de
poliuretano injetado ecoldgico.
Marca: Artico.

01

Camara frigorifica modular
desmontavel para estocagem de
produtos congelados, refrigeracéo
ARB-20, compressor hermético
com capacidade de 1430 KCAL/H,
motor trifasico 220 volts, com piso
sistema desmontavel reforcado
compensado naval fibra
isolamento  poliuretano injetado
ecologico. Marca — Metalon.

01

Descascador de batatas DB, motor
1/3 GP, 700 MM altura, 450 MM de
frente e 525 MM de findo, peso de
39 Kg, capacidade de 10 Kg,
tensdo de 110/220 volts, entrada
de agua e sistema de
centrifugacéao. Marca: 7000.
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01

Espremedor de frutas elétrico.

04

Estante de  aco, medindo
aproximadamente 1,96 x 0,90 x
0,30 metros, com 06 prateleiras,
chapa 24 e colunas, chapa 18.
Marca Amapa.

01

Forno combinado automatico a
gas com 06 GNS. Marca: Tedesco.
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01

Frigideira elétrica marca Eallerg,
capacidade 30 litros, de ferro
fundido, movimento basculantes.

01

Frigideira  elétrica  basculante,
modelo FBN - 60, capacidade
para 60 litros, potencia 12 KW,
tensdo 220 volts trifasico,
dimensdo 100 x 90 x 85, ago
carbono reforcado, tampa
supOerior inox, pés tubulares
resisténcias blindadas termostato
50C° a 300 C°¢ lampada piloto.
Marca: Ppienk.

01

Fritador elétrico a 6leo, com dois
compartimentos, modelo FC2, 110
volts. Marca: Croydon

01

Lavadoura de Louga industrial
para pratos e bandejas CCR100
mesas auxiliares, 04 gavetas lisas,
tensdo 220 volts. N° de série
200482. Marca: Hobart.
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01

Lavadora de alta pressdo, bomba
d’agua 100 metalica e motor com
protecdo térmica, compartimento
para armazenar acessorios possuli:
pistola, mangueira, aplicador de
sabdo, lanca bico ajustavel, 110
barou 1600 libras de presséo 1400
Watts, vazdo é&gua 380L/H,
desligamento  automético  gat.
Marca: Jet Max.

02

Liquidificador industrial basculante
modelo LGI 25, cap. Copo 25
litros, material aco inox Aisi 304.
N° série 00015. Marca: Vitalex.

01

Liquidificador industrial LS 04, %2
HP, copo em inox, potencia 0,5
CV. Frequéncia de 60 Hz,
voltagem de 110/220 wvolts e
capac. De 04 Lt Marca
Metvisa/Poli.
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01

Liquidificador profissional, copo
inox, capacidade 02 It, tenséo
110/220 volts. Marca : Poli.

27

Mesa em granito cinza, com tampo
medindo 1,90 x 0,90 x 0,02 M, &
coluna de 0,74 cm de altura.

01

Mesa em granito com espessura
de 02 cm, com 03 colunas
medindo 3,00 x 1,00 metro. Marca
- SIM

01

Moto esmeril de % cv. 60 HZ,
110/220 volts, com protetor visual.
Marca: Ferrari.

02

Maquina de café e leite com 02
depositos, capacidade 30 |
Modelo MC 2300STL230, N° série
244771, 230V, 7000 Wats. Marca:
Universal.
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01

Maquina extratora de suco de
laranja JM 500 com alimentador
automatico de frutas, sistema de
seguranca  contra  acidentes,
gabinete em fibra de vidro de alta
durabilidade, sistema extrator de
polimeros de engenharia
totalmente atoxica, pecas de
reposicdo de trabalho 110/220
volts — Sistema de defesa hiper
aguecimento no motor. Marca: Jice
Machine.

01

Picador manual de legumes.
Marca: Gecaldi.

02

Processador de alimentos em
aluminio fundido com tampa, 05
discos para fatiar, ralar, cortar
palito, palha e outros, tensdo 220
voltas, potencia ¥ HP e
capacidade de trabalho de 250 a
400 Kg/h. Marca: Siemsen
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01

Refresqueira industrial com
deposito, capacidade de 100 It, em
aco inoxidavel, torneiras plasticas
de grande vazdo, sistema de
agitagdo com eletro bomba,
compressor silencioso, dimensodes
de 1.168 x 517 x 657 cm e peso de
68 Kg. Marca: Begel.

01

Serra fita tipo com mesa lisa, em
aluminio fundido e aco inoxidavel,
tensdo 127/220 volts, 60 watts,
motor 0,5 cv, modelo MSKL.
Marca Syensem.

01

Amassadeira. Capacidade para 40
Kg, espiral com 02 velocidades.
Trifasica, 220 volts. Marca G.
Paniz.

01

Balanga Filizola de 02 Kag.
(Conforme termo de sessdo do
Deaara).
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01

Balanca Marca Welmy, carga
méxima de 20 Kg, Modelo 67.
Numero Matricula 2000.

01

Cilindro industrial Al 550 com
sistema de frequéncia elétrico
profissional monofasico, n°® série:
0310150560. Marca: Lieme

01

Divisora Manual — Mesa , modelo
DM 30 Suprema.

04

Estante para assadeira com 5
tiras. Para pdo doce.
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01

Estante para assadeira de 05 tiras
para fermentacdo de pdo Frances
com 20 bandejas.

02

Extintor de incéndio p6 quimico. 12
Kg. PQS. Marca: Extincol.

01

Freezer tipo horizontal.
Capacidade 420 litros, com 02
tampas. Tensdo 110 volts,
caracteristicas adicionais, dupla
acao (congelamento e
refrigeracao) pintura epéxi. Marca:
Metalfrio.

01

Mesa para manipulacdo de
alimentos tampo aco inoxidavel,
estrutura aco 16inoxidavel,
comprimento 1,90 m, largura 0,90
m. com rodizio. Marca: Brasi.
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Modeladora de mesa Mod. NM-2,

01
220 volts, Suprema.

01 Maquina de moer carne boca 22 —
CAF.

400 Garfo em aco Inox para
alimentacao

100 Colher em aco inox para

alimentacao
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400 Faca em aco inox para
alimentacao

06 Colher grande tipo arroz em aco
iINoX.

03 Garfo grande em ago inox com
cabo em madeira

03 Escumadeira em aco inox
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Concha em aco inox tamanho

03
grande

05 P& em polipropileno com 1m de
comprimento.

02 Suporte transparente para copos
descartaveis.

03 Panela em aluminio para coccéo

de alimentos capacidade 30It
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Panela em aluminio para cocg¢éo

04 . .
de alimentos capacidade 50It
Panela em aluminio para coccéo
05 . .
de alimentos capacidade 70lIt
02 Cesto de vime para distribuicéo de
pao
10 Caixa tipo verduras
04 Caixa térmica 50 It
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Caixa em polipropileno tipo

10
acougue.
04 Botija térmica 3 litros
04 Botija térmica 5 litros
o1 Prateleira em aluminio guarda
panelas.
ralex n r bran
240 Prato durale a cor branco

transparente
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Balcdo refrigerador horizontal
para exposicao e resfriamento de
frios e laticinios com 02 placas,
marca: Gelopar

02

Obs: 0Os equipamentos cedidos pelo ifes-Campus santa Ter esa para uso da contratada,
devera ser concedido através de termo de uso em con  formidade com a legislagdo pertinente,

junto ao setor de patriménio do campus, ao termino do contrato ou rescisdo deverdo ser
devolvidos em perfeitas condicbes pela contratada a o contratante, mediante termo de
recebimento emitido pela comissdo de fiscalizacéo, junto ao setor de patriménio do ifes-

Campus santa Teresa, devendo estar em perfeitas con  di¢cdes de uso, pois 0s equipamentos e a
manutencao durante ao periodo do contrato devera se  r de responsabilidade da contratada.
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