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TERMO DE REFERENCIA
(Processo Administrativo n.°23381.002915.2018-55)

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da contratacdo consiste na prestacdo de servicos de alimentacdo, para
fornecimento de refeicdes destinadas aos discentes so6cio vulneraveis do IFPB, mediante a
operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades necessérias, incluindo o preparo das
refeicdes nas dependéncias da contratada, e o adequado acondicionamento em porc¢8es individuais
isotérmicas e o transporte para consumo final nas dependéncias da contratante.

1.2 Todos os géneros e produtos alimenticios, mao de obra, utensilios e equipamentos,
incluindo talheres e copos descartaveis necessarios ao consumo das refeicdes, sera
responsabilidade da contratada.

1.3. A prestacéo do servico compreendera o fornecimento de até cinco tipos de refeices
diarias por discente: desjejum, lanche matinal, almogo, lanche vespertino, jantar e lanche noturno,
nos horérios pré-definidos pela contratante, conforme anexo IA deste termo de referéncia.

14. As refeicBes deverdo observar o cardapio fixado no anexo IB deste termo de
referéncia.

1.5. Os valores estimados pela administracdo, constantes no anexo IA, sdo o
maximo aceito pela administragao.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. Em virtude do término do contrato n.° 03/2017, previsto para 20/07/2017, junto a
empresa JOSE RONYELLY ABRANTES SILVA — ME (CNPJ: 09.384.762/0001-03), que tem como
finalidade o fornecimento, entrega e distribuicdo de refeicbes (do tipo quentinha) aos Campi de
Cabedelo, Monteiro, Patos, Picui e Princesa Isabel.

2.2. Nessa perspectiva, as Diretorias de Administragcdo, Planejamento e Financas (DAPF)
dos Campi em questdo entraram em contato através de memorandos a Pré-reitoria de Assuntos
Estudantis, solicitando o inicio do planejamento e contratagdo de servicos com base na IN MPDG n°
05/2017, a fim de que o principio da economicidade seja utilizado em sua total plenitude
(Qualidade/Celeridade/Menor Custo).

2.3. Dessa forma, entendemos de forma clara o que a Lei n° 11.947, de 16 de junho de
2009, onde orienta no seu Art. 3° que “A alimentagéo escolar é direito dos alunos da educagéao basica
publica e dever do Estado e sera promovida e incentivada com vista no atendimento as diretrizes
estabelecidas nesta Lei”. Da mesma forma que a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional
(LDBN - Lei n°. 9.394, de 20 de dezembro de 1996) no seu Art. 4°, VIll, onde dimensiona a
responsabilidade do Estado em garantir ao educando da educacgdo basica, por meio de programas
suplementares tais como material didatico-escolar, transporte, alimentacdo e assisténcia a saude.
Diante do exposto, podemos concluir que um dos elementos que fazem parte do processo
educacional é a alimentagédo escolar.

2.4. Denotando assim que o IFPB como entidade executora (art, 5° da
Resolucao/CD/FNDE n° 26/2013) é responsavel por oferecer aos alunos matriculados na educacao
bésica nos 200 dias letivos a¢Bes de educacdo alimentar e nutricional e da oferta de refeicdes que
cubram as necessidades nutricionais durante o periodo em que 0s mesmos permanecem no Instituto.
Contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento
escolar e a formacéo de habitos saudaveis.
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3. DA CLASSIFICAGAO DOS SERVICOS

3.1. Considerando que o0s servicos objeto desta contratacdo tém seus padrbes de
desempenho e qualidade perfeitamente definidos por meio de termos usuais de mercado,
enguadram-se estes como servicos comuns, nos termos do art. 1°, paragrafo Gnico, da Lei n°
10.520/02.

3.2. Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°
2271, de 1997, constituindo-se em atividades materiais acessorias, instrumentais ou
complementares a area de competéncia legal do 6rgdo licitante, ndo inerentes as categorias
funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.

3.3. A prestagdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
Contratada e a Administracdo, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade
e subordinacao direta.

4. FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS

4.1. A prestacé@o de servigos de alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes aos discentes, conforme o padrdo de alimentacéo
estabelecido, o nimero e tipos de refei¢cdes e os respectivos horarios definidos, observando-se ainda:

4.1.1.A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condicdes
higiénicas sanitarias adequadas.

4.1.2.0s servigcos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com
experiéncia comprovada, cujas funcdes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico administrativas, inerentes ao servi¢co de nutricao.

4.1.3.0s servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com
guadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em nimero
suficiente.

4.1.4.A operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes deverdo ser supervisionados pelo
responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar sua aceitagédo, analise da
apresentacdo e temperatura das refeicBes servidas, para possiveis alteragbes ou
adaptacdes, visando atendimento adequado e satisfatério.

4.1.5.As refeicbes deverdo ser preparadas nas dependéncias da contratada que devera
possuir Alvara Sanitario (estadual ou municipal), conforme leis em vigor, e observar
rigorosamente o Regulamento Técnico de Boas Praticas para servigcos de alimentacao
da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria);

4.1.6.Seré& de responsabilidade da CONTRATADA o transporte e a manutencdo da qualidade
dos alimentos;

4.1.7.A CONTRATANTE podera, a seu critério e a qualquer momento, independente de
comunicacdo, realizar visitas ao local onde ser8o preparados os alimentos pela
CONTRATADA,;

4.1.8.As refeicbes devem ser distribuidas aos discentes em embalagens individuais
adequadas, incluindo utensilios descartaveis para o consumo dos alimentos;

4.2 O fornecimento de refeicdes e alimentacdo escolar, envolvendo todas as etapas do
processo de operacionalizacéo e distribuicao das refei¢cdes, devera estar de acordo com:

4.2.1.Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

4.2.2.Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;
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4.2.3.Pré-preparos, preparos e cocgdo da alimentacéo, nas instalagdes da CONTRATADA,;

4.2.4.Transporte da alimentagdo a ser distribuida, do local de preparo até o de distribuicdo
em condi¢cdes higi€nico-sanitarias, temperatura e conservagao adequadas;

4.2.5.Coleta e guarda de amostras da alimentag&o preparada;

4.2.6.Andlise da coleta de amostras da alimentacdo preparada, pelo fiscal de contrato
(analise contratual) ou pelos 6rgaos publicos de inspecdo (andlise fiscal). Caso haja
necessidade, principalmente em caso de desacordo ao contrato celebrado, as analises
poderdo ser efetuadas em laboratérios credenciados junto aos 6rgdos publicos de
inspecao, sempre com dnus para a CONTRATADA;

4.3. Os cardapios das refeicBes a serem observadas pela CONTRATADA consta no
ANEXO IB;

5. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS- ESPECIFICAS

5.1. A contratada, além de atender as disposi¢Bes de sua competéncia estabelecidas na
Lei Federal no12.305, de 02/08/2010, quanto & producéo, acondicionamento e destinacdo final de
residuos solidos promovendo o desenvolvimento sustentavel, deveré observar:

5.2. USO RACIONAL DA AGUA

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

5.2.2.Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a reducéo do consumo de agua;

5.2.3.1dentificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua

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

5.2.3.2. Estdo proibidas as seguintes a¢des/atitudes:

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

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

5.2.3.2.3. - Executar operacbes de lavar e de descascar batatas
simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a segunda
tarefa (descascar).

5.2.3.2.4. - Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de 4gua e mantendo
a torneira jorrando sobre a vasilha.

5.2.3.2.5. - Encher a vasilha de dgua completamente ao executar limpeza
no interior de vasilhame;

5.2.3.2.6. - Interromper algum servico, para fumar, conversar ou por outro
motivo, mantendo a torneira aberta.

5.2.3.2.7. - Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira
aberta por longo periodo, diretamente sobre as embalagens.
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5.2.3.2.8. - Deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a
torneira aberta para retirada do sal.

5.2.3.2.9. - Retirar as crostas dos panelfes/caldeirdes enchendo de agua
até a borda.

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

5.2.3.3.1. Lavagem de folhas e legumes:

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

5.2.3.3.1.2.- Lavar em &gua corrente escorrendo os residuos;

5.2.3.3.1.3.- Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo,
imergindo os alimentos em solugéo clorada a 200 ppm por 20 minutos.
(1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de agua
potavel - min. 100 e méax. 250 ppm);

5.2.3.3.1.4.- Monitorar a concentracdo de cloro. Ndo deve estar inferior a
100 ppm;

5.2.3.3.1.5.- Monitorar a turvagéo da solucéo e a presenca de residuos;

5.2.3.3.1.6.- Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua

potavel ou em solugdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa
para 1 litro de agua potavel);

5.2.3.3.1.7.- Picar, quando necessario, observando rigorosamente as
condicdes de higiene (méo, luvas descartaveis e
utensilios/equipamentos desinfetados).
5.2.3.3.2. Manter a torneira fechada quando:
5.2.3.3.2.1.- Desfolhar verduras e hortalicas;
5.2.3.3.2.2.- Descascar legumes e frutas;
5.2.3.3.2.3.- Cortar carnes, aves, peixes, etc.;
5.2.3.3.24.- Limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc.;
5.2.3.3.25.- Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.
5.2.3.3.3. Outras praticas:
5.2.3.3.3.1.- Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo
dispositivos que contribuem para a economia de agua, em torno de
25%,
5.2.3.3.3.2.- Utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que

aumentam a area de contato dos legumes, frutas e, principalmente,
das folhosas, diminuindo assim o desperdicio;

5.2.3.3.3.3.- N&o encher os utensilios de agua para ensaboar, usar pouca
agua e somente a quantia necesséria de detergente;

5.2.3.3.34.- Nao utilizar agua para descongelar alimentos;
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5.2.3.3.35.- Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar
espatula para remocao da crosta e escova nao abrasiva;
5.2.3.3.3.6.- Jogar os restos ao lixo.
5.3. EFICIENCIA ENERGETICA

5.3.1. A aquisicao de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo
que o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de
eficiéncia energética ;

5.3.2.Devem ser verificados na aquisicdo dos equipamentos, quando possivel, o selo
PROCEL - Programa Nacional de Conservacéo de Energia Elétrica e o selo INMETRO-
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagéo e Qualidade Industrial;

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

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

5.3.5.Verificar, para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica,
ventilacdo no local de instalagdo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema
de refrigeracéo.

5.3.6.Verificar o local da instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar
nao apaguem as chamas.

5.3.7.Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos
que apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo;

5.3.8.Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

5.3.9.Efetuar manutencdo dos equipamentos com mau funcionamento ou danificados como
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau
funcionamento de instalacdes energizadas;

5.3.10. Realizar verificagdes e, se for o caso, manutenc¢des periodicas nos seus aparelhos
elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

5.3.11. A Contratada deve desenvolver junto a seus empregados programas de
racionalizacdo do uso de energia.

5.4, REDUCAO DE PRODUCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES E
MELHOR APROVEITAMENTO DOS ALIMENTOS

5.4.1.Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sao indispensaveis na hora do preparo
de hortaligas e frutas, como por exemplo:

5.4.1.1. - Lave bem as hortalicas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de
verduras, lave folha por folha e, para legumes e frutas, use uma escovinha;

5.4.1.2. - Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louca com agua e
cloro. Para o preparo de 4gua com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipoclorito de
sédio a 2,5% para cada litro de agua. Deixe as hortalicas e frutas nesta agua por
30 minutos.

5.4.1.3. - Obs.: Nunca as deixe de molho apoés cortadas ou descascadas.
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5.4.1.4. - Ao descasca-las, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinhe hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

5.4.1.5. - Nao as corte com faca de ferro, mas sim, de aco inoxidavel e pouco
antes de serem utilizadas;

5.4.1.6. - Cozinhe as hortalicas apenas o tempo suficiente para que figuem
macias, em pouca agua até abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

5.4.1.7. - Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como
repolho, couve- flor e brécolis, bem como suas folhas e talos.

5.5. PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUOS SOLIDOS

5.5.1.Recomenda-se a implantacao de Programa Interno de Separacao de Residuos Solidos;

5.5.2.Quando implantado, pela Contratada, Programa de Coleta Seletiva de Residuos
Solidos, esta devera observar as seguintes regras:

5.5.3.MATERIAIS NAO RECICLAVEIS

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

5.5.4.MATERIAIS RECICLAVEIS

5.5.4.1. Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacéo
internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE
para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para pléastico e
BRANCO para lixo néo reciclavel).

5.5.4.2. Os recipientes adequados para a coleta seletiva sdo:

5.5.4.3. . vidro (recipiente verde)

5.5.4.4. . plastico (recipiente vermelho)

5.5.4.5. . papéis secos (recipiente azul)

5.5.4.6. . metais (recipiente amarelo)

5.5.4.7. . lixo ndo reciclavel (recipiente branco)

5.5.4.8. Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando sua disponibilizagédo

guanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da
razoabilidade o seu volume (til de acondicionamento, objetivando a reducao da
destinacéo de residuos sélidos.

5.5.5.PRODUTOS BIODEGRADAVEIS

5.5.5.1. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis;

5.5.5.2. Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos
servicos deverd observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e
reducéo drastica de hipoclorito de sodio;
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5.5.5.3. Manter critérios de qualificacdo de fornecedores levando em consideracao
as acBes ambientais por estes realizadas;

5.5.5.4. Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de
detergentes e seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescricfes
do artigo 44, da Lei Federal no 6.360 de 23 de setembro de 1976 e do artigo 67,
do Decreto Federal no 8.077, de 14 de agosto de 2013, as prescricbes da
Resolucao Normativa n°® 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de controle e
fiscalizacdo por parte das autoridades sanitarias e do Contratante, sdo 0s Anexos
da referida Resolucdo: ANEXO | - Lista das substancias permitidas na Elaboracéo
de Detergentes e demais Produtos Destinados a Aplicagdo em objetos
inanimados e ambientes; ANEXO |l - Lista das substancias permitidas somente
para entrarem nas composicbes de detergentes profissionais; ANEXO Il -
Especificagbes e; ANEXO IV - Frases de Adverténcias para Detergentes e seus
Congéneres.

5.5.5.5. Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixas
concentracdes e baixos teores de fosfato.

5.5.6.CONTROLE DE EMISSAO DE POLUENTES

5.5.6.1. Utilizar para transporte dos alimentos e das refeicdes veiculos movidos a
combustiveis que causem menor impacto ambiental;

5.5.6.2. Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de
alimentos ou refeicdes (corretiva e preventiva);

5.5.7.CONTROLE DE POLUICAO SONORA

5.5.7.1. Para seus equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, observar
a necessidade de Selo Ruido, como forma de indicacdo do nivel de poténcia
sonora, medido em decibel - dB(A), conforme Resolugdo CONAMA n° 020, de 07
de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a saude
fisica e mental, afetando particularmente a audicdo; a utilizacdo de tecnologias
adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de reducdo de niveis
de ruido.

5.5.8.DESTINAQAO FINAL DE RESIDUOS DE OLEOS UTILIZADOS EM FRITURAS E
COCCOES

5.5.8.1. Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de
residuo de 6leo comestivel, diretamente na rede de esgotos, a Contratada devera
implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais
como destinacdo a entidades e/ou organizacBes assistenciais que
comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo para a produgdo de
sabdo, etc.

6. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

6.1. A demanda do 6rgdo gerenciador e dos participantes tem como base as seguintes
caracteristicas:

6.1.1.0 fornecimento das refeicbes ocorrera somente nos dias letivos previstos no calendario
académico vigente, ndo sendo solicitado o servico em periodos de férias escolares,
greves, feriados, recessos, finais de semana,;

6.1.1.1.1. O quantitativo de dias letivos € de 200 (duzentos) dias por ano;



Hy e
MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacédo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
Pro-Reitoria de Administracédo e Financas

6.1.2.Durante a vigéncia do contrato, podera haver sédbados letivos, havendo, dessa forma,
necessidade de fornecimento de refeicbes nesses dias. Nesses casos, a
CONTRATADA sera comunicada do mesmo com pelo menos 02 (dois) dias Uteis de
antecedéncia pela CONTRATANTE.

6.1.3. Os Locais de entrega das refeicbes consta no anexo IA deste termo de
referéncia.

7. METODOLOGIA DE AVALIACAO DA EXECUGCAO DOS SERVICOS.

7. 1. Os servigos deverdo ser executados com base nos pardmetros minimos a seguir
estabelecidos:

7.1.1.Deve haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos e
demais especificagbes sendo relevante a higienizacéo e a assepsia das preparacgdes e
manipulacdes.

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

7.1.3.0s padrdes de limpeza e higienizacdo dos espagos utilizados para a alimentacao dos
alunos deverdo obedecer a legislacéo vigente.

8. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

8.1. Considerando que os campi participantes ndo dispdem de infraestrutura para a
preparacéo de refeicdes no proprio local onde serdo consumidos os alimentos, é necesséario que as
refeicdbes sejam preparadas nas dependéncias da contratada para serem transportadas, em
recipientes e veiculos adequados, e entregues nas dependéncias da contratante.

8.2. Outrossim, faz-se necessario que todos os géneros e produtos alimenticios, materiais
de consumo em geral, utensilios e mao de obra, necessarios ao preparo, transporte e distribuigdo
sejam de responsabilidade da contratada, bem como os utensilios necessarios para o consumo das
refeicdes (copos, talheres, guardanapos, etc.) no local da contratada.

8.3. Para que a necessidade da contratante seja atendida € necessério que a contratada
realize as seguintes atividades:

8.3.1.Preparo das refeicdes em suas dependéncias;
8.3.2.Transporte dos alimentos prontos para as dependéncias da contratante;

8.3.3.Distribuicéo das refeicfes aos discentes no horario definido pela contratada;

9. MODELO DE GESTAO DE CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

9.1. O acompanhamento e fiscalizacdo da execucdo dos servicos ficard a cargo do
servidor indicado pela CONTRATANTE.

9.2. A CONTRATADA devera indicar preposto responsavel por receber as comunicagdes
da CONTRATANTE, devendo indicar e manter atualizado dado para contato, como endereco,
telefone e horéarios.

9.3. O pagamento dos servigos sera realizado mensalmente, de acordo com a quantidade
efetivamente de refeicbes entregues, observando os valores constantes na proposta e no contrato;
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9.4. O pagamento estara sujeito ainda a afericao de qualidade por meio do Instrumento de
Medigdo de Resultados, constantes no Anexo IC, que podera implicar na diminuicdo do valor pago a
CONTRATADA.

9.5. A entrega das refeicbes deverda ser feita sob o acompanhamento do servidor
designado pela CONTRATANTE, que ira aferir a quantidade e qualidade das refeicbes entregues,
para fins de pagamento dos servigos e pontuagéo no IMR.

9.6. A CONTRATADA podera ajustar o quantitativo diario de refeicbes ou suspender a
entrega em situacdes excepcionais, com 0 aviso prévio a CONTRATADA de 24h, observados os
limites para acréscimos e supressdes constantes na Lei n° 8.666/93.

9.7. O servidor responsavel pela fiscalizacéo do contrato anotara em livro de ocorréncias
proprio todos os eventos que afetem a qualidade dos servigcos que serd levado em consideracao na
pontuacdo mensal da qualidade dos servicos prestados, conforme formulério constante no anexo IE
deste termo de referéncia.

10. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1 Todos os materiais, insumos, produtos e géneros alimenticios necessarios a perfeita
execucao dos servicos ficard4 a cargo da CONTRATADA.

11. DO INICIO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

9.2 A execucgdo dos servigos deverd ser iniciada em até 10 (dez) dias Uteis, a partir da
assinatura do contrato.

12. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

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

12.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servicos, por servidor especialmente
designado, anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o
nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis;

12.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso
da execuc¢do dos servicos, fixando prazo para a sua correcao;

12.4. Pagar & Contratada o valor resultante da prestagcdo do servi¢o, no prazo e condi¢cdes
estabelecidas no Edital e seus anexos;

12.5. Efetuar as reten¢des tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura fornecida
pela contratada, em conformidade com o item 6, ANEXO XI, da IN n® 05/2017.

12.6. A Administracao realizara pesquisa de pregos periodicamente, em prazo ndo superior
a 180 (cento e oitenta) dias, a fim de verificar a vantajosidade dos precos registrados em Ata.

13. OBRIGACOES DA CONTRATADA

13.1. Executar os servicos conforme especificacbes deste Termo de Referéncia e de sua
proposta, com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas
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contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na
gualidade e quantidade especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

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

13.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, de
acordo com os artigos 14 e 17 a 27, do Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990),
ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos
devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos;

13.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos béasicos dos servi¢cos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinagdes em vigor;

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

13.6. Apresentar & Contratante, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que
adentrardo o 6rgéo para a execucdo do servigo;

13.7. Responsabilizar-se por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias,
tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia nao transfere
responsabilidade a Contratante;

13.8. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da
Administracéo;

13.9. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas,
alertando-os a ndo executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a Contratada relatar a
Contratante toda e qualgquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de func¢éo;

13.10. Relatar & Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da
prestacdo dos servicos;

13.11. N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do
menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

13.12. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacfes
assumidas, todas as condi¢es de habilitagdo e qualificacdo exigidas na licitac&o;

13.13. Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento
do contrato;

13.14. Arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
guantitativos de sua proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua
proposta ndo seja satisfatério para o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum
dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

13.15. Deter instala¢cbes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a
realizacdo do objeto da licitacao.

13.16. A CONTRATADA devera observar ainda o disposto nos itens a seguir:

13.17. Dependéncias e instalagfes fisicas

13.17.1. Dispor das instalag8es fisicas e dependéncias do Servico de Nutricdo, objeto do
Contrato, conforme legislagéo vigente;

13.17.2. Disponibilizar, no inicio do contrato, 0s equipamentos necessarios para
distribuicao e higienizacédo, podendo retird-los ao término do contrato;
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13.17.3. Disponibilizar os utensilios e descartaveis considerados necessarios para a
distribuicdo das refei¢bes.

Equipe de Trabalho

13.18.1. Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo,
de forma a atender o cumprimento das obrigaces assumidas;

13.18.2. Manter o pessoal em condicdes de salde compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periddicos de saulde, inclusive exames
especificos de acordo com as normas vigentes;

13.18.3. Apresentar ao Contratante, quando solicitados, os laudos dos exames de saude
de seus empregados envolvidos na prestacdo dos servi¢os objeto do contrato;

13.18.4. Manter os empregados dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislacéo
vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protecdo individual especificos para
o0 desempenho das func¢des;

13.18.5. Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentacdo e do servigo,
independentemente das escalas de servigo adotadas;

13.18.6. Manter profissional responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e
imediata substituicdo do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato
continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n° 8.666/93 e
Resolucdo CFN n° 378/05;

13.18.7. A Contratada deverd manter em suas instalacdes, obrigatoriamente, um
Nutricionista responsavel técnico, regularmente inscrito no Conselho Regional de
Nutricionistas — CRN devidamente credenciado e com poderes para deliberar e atender
gualquer solicitagéo do Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante.

13.18.8. O responsavel técnico deve garantir a qualidade assegurada da Contratada.
13.18.9. O profissional deve ter autoridade e competéncia para:

13.18.9.1. Capacitacdo de Pessoal;

13.18.9.2.  Elaboracédo do Manual de Boas Préaticas de Manipula¢ao;

13.18.9.3. Responsabilidade pela aprovacdo ou rejeicdo de matérias-primas, insumos,
produtos semi-elaborados, produtos terminados, procedimentos, métodos ou
técnicas, equipamentos e utensilios, de acordo com o manual elaborado;

13.18.9.4.  Supervisdo dos principios ou metodologias que embasem o manual de boas
praticas de manipulagdo e processamento;

13.18.9.5. Recomendagédo do destino final de produtos;

13.18.9.6. Acompanhamento das inspecdes realizadas pela autoridade sanitaria e
esclarecimentos sobre o processo de producado, férmulas e/ou composicdo dos
produtos, préticas e procedimentos adotados;

13.18.9.7. Notificagdo ao servico de vigilancia em salde dos casos ou surtos de
doencas transmitidas por alimentos, e nos casos de desvio no processo de
fabricacdo com risco ao consumidor, bem como no recebimento de matéria prima
ou produto contaminado, objetivando prevenir, minimizar ou reduzir o dano;

13.18.9.8. Implantacdo do servico de atendimento ao consumidor, para reclamagfes
pertinentes a qualidade e seguranc¢a do produto;
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13.18.9.9. Implantacdo do programa de recolhimento de produtos em desacordo as
normas vigentes;

13.18.9.10. Verificagdo das condi¢des de armazenamento;

13.18.10. O contrato de prestagdo de servicos entre a Contratada e o responséavel técnico
deve permanecer em seu estabelecimento a disposi¢cao da autoridade sanitaria.

13.18.11. Promover treinamentos periodicos especificos, tedricos e praticos de toda a
equipe de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos empregados
operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal,
ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevencao de
acidentes de trabalho e combate a incéndio;

13.18.12. Comunicar ao Contratante quanto a existéncia de agdes trabalhistas, decorrentes
da execucdo do contrato que direta ou indiretamente responsabilizem o Contratante em
Seus processos.

13.18.13. A Contratada deve observar a legislacéo trabalhista, inclusive quanto a jornada de
trabalho e outras disposi¢fes previstas em normas coletivas da categoria profissional.

Controle de Qualidade e de Producéo da Alimentacéo

13.19.1. Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o
registro na ANVISA e o prazo de validade, sendo vedada a utilizagéo de produtos com
alterag6es de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade;

13.19.2. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a
gualidade, estado de conservagdo, acondicionamento, condicbes de higiene e ainda
observadas as exigéncias vigentes: registro nos 6rgdos competentes e prazo de
validade;

13.19.3. Estocar 0os géneros e materiais necessarios a execucao dos servigcos em recintos
préprios, conforme legislacdo em vigor;

13.19.4. Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente de maneira a nao
serem misturados com produtos de limpeza, descartaveis e similares e de forma a
garantir as condic¢des ideais de consumo;

13.19.5. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as
guantidades necessarias para o atendimento, devendo estar previsto estoque
emergencial de produtos néo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas
no fornecimento regular de géneros;

13.19.6. Os cardapios somente poderdo ser alterados pela Contratada com anuéncia do
Contratante apds analise das motiva¢des formais, salvo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros.

13.19.7. Atender as solicitacdes de dietas especiais;

13.19.8. Controlar a qualidade da alimenta¢éo fornecida, bem como de dietas especiais, se
houver, coletando amostras para analises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-
guimicas, as suas expensas;

13.19.9. Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente ap6s o preparo a uma
temperatura superior a 65°C até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e
sobremesas a temperatura deverd ser inferior a 7°C;

13.19.10. Coletar diariamente amostras da alimentacdo preparada, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob
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refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises
laboratoriais;

13.19.11. Coletar periodicamente amostras das preparacdes, bem como, das dietas
especiais, se houver, para analises microbioldgicas;

13.19.12. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioracdo ou
contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, 0os mesmos deverdo ser
suspensos do consumo, guardando-se amostras para analises microbiolégicas dos
alimentos;

13.19.13. Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados
somente os alimentos que ndo foram manipulados;

13.19.14. Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacdo de Servigos, de acordo com a Portaria n® 1.428/93, do Ministério da Saude,
adequando-o a execucdo dos servicos da Unidade objeto do contrato, considerando
que a prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo realizar- se-4 mediante a
utilizacdo das dependéncias da Contratada, onde a alimentacdo serd preparada e
transportada.

13.19.15. Complementarmente recomenda-se que a Contratada elabore manuais de boas
praticas para cada atividade desenvolvida, de acordo com as seguintes diretrizes:

13.19.15.1. controle do processo de producdo, segundo as boas praticas e
procedimentos operacionais padronizados;

13.19.15.2. controle de situagdes de risco a saude do empregado;
13.19.15.3. controle de situacdes de risco ao meio ambiente;
13.19.15.4. obrigatoriedade de informagéo ao consumidor.

13.19.16. Conceitua-se como Manual de Boas Préaticas o documento que descreve as
operacgdes realizadas pela Contratada, e que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios
dos edificios, a manutenc¢do da higienizacdo das instala¢des, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle integrado
de pragas urbanas, controle da higiene e salude dos manipuladores e o controle e
garantia de qualidade do produto final.

13.19.17. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizagdo do servico, pelo método APCC (Avaliagdo dos Perigos em Pontos
Criticos de Controle);

13.19.18. Realizar o controle higiénico sanitario dos alimentos, em todas as suas etapas;

13.19.19. Observar os critérios de higienizacdo durante o pré-preparo dos alimentos,
ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfeccdo com
solugéo clorada, de acordo com as normas vigentes;

13.19.20. Prevenir a ocorréncia de contaminacao cruzada entre os diversos alimentos
durante o pré-preparo e preparo final;

13.19.21. Utilizar-se utensilios e/ou maos protegidas com luvas descartaveis para
manipulacdo dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas ndo implica na
eliminacdo do processo de higienizacdo e assepsia das maos;

13.19.22. Supervisionar, nas etapas de transporte, distribuicdo e porcionamento, a
qualidade, a conservacdo e condicbes de temperatura e a aceitacdo das refeicdes
fornecidas;



13.20.

13.21.

MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacédo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
Pro-Reitoria de Administracédo e Financas

Transporte

13.20.1. Transportar as refeicbes devidamente acondicionadas em recipientes em
condicdes adequadas de higiene e conservacdo até o(s) local(is) indicado(s) pelo
Contratante;

13.20.2. Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentagcdo, em numero
suficiente e em condi¢Bes adequadas;

13.20.3. Cumprir os horarios de entrega das refeices estabelecidos pelo Contratante;

13.20.4. Executar a higienizacdo diaria e conservacéo do veiculo utilizado para transporte
da alimentac&o.

Higienizacdo
13.21.1. Manter absoluta higiene no armazenamento, manipulacdo, preparo e transporte
dos alimentos;

13.21.2. A Contratada deverd instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados da
cozinha e abastecé-los, com produtos préprios e adequados a higienizacdo das méos;

13.21.3. Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizacdo, com uso de produtos
registrados na ANVISA,

13.21.4. Proceder & higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive
area externa (local de recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias
vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitarias vigentes e boas préticas;

13.21.5. O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por
empresa qualificada, cuja aplicacédo de produtos sO deve ser realizada quando adotadas
todas as medidas de prevencao nas instalagbes, insumos e alimentos, sé podendo ser
utilizados produtos registrados na ANVISA.

13.21.6. Realizar desinsetizacdo e desratizacdo mensalmente, e sempre que necessario,
nas areas internas e externas da cozinha, e copas (se houver), sem 6nus ao
Contratante e no caso de ineficadcia, compromete-se a repetir a desinsetizagdo. Os
produtos utilizados deverdo apresentar registro na ANVISA e ser de boa qualidade. A
Contratada devera apresentar um cronograma referente a programacao dos referidos
Servigos.

13.21.7. O programa de controle de pragas deve contemplar todas as medidas preventivas
necessarias para minimizar a necessidade da aplicagdo de desinfetantes
domissanitérios.

13.21.8. O servigo de aplicagdo de desinfetante domissanitario deve ser executado por
empresa controladora de vetores e pragas urbanas devidamente licenciada e/ou
cadastrada pela vigilancia sanitéria.

13.21.9. A escolha de técnicas de controle de pragas de carater preventivo, bem como a
disposicdo das armadilhas e iscas, é responsabilidade da empresa controladora de
pragas urbanas. A Contratada devera cumprir as recomendac8es contidas no relatério
técnico elaborado pela empresa controladora de pragas urbanas.

13.21.10. A manipulacdo e aplicacdo de produtos desinfetantes devera ser efetuada de
modo a garantir a seguranga dos produtos, dos operadores, dos usuarios do servico e
do meio ambiente.

13.21.11. A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverdo ser
supervisionadas diariamente pela Contratada;
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13.21.12. Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:

13.21.12.1. Nao devem manipular alimentos, os funcionarios que apresentam patologias
ou lesbes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e bragos,
infeccbes oculares, pulmonares ou orofaringeas e infec¢des/infestacbes
gastrintestinais agudas ou crbnicas. O funcionéario devera ser encaminhado para
exame médico e tratamento, e afastado das atividades de manipulacdo de
alimentos, enquanto persistirem essas condicfes de saude;

13.21.12.2. Manter a higiene adequada das mé&os;

13.21.13. Os funcionarios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de
assepsia de Acordo com a Cartilha sobre Boas Préticas para Servi¢os de Alimentacéo,
publicada pela ANVISA, para o cumprimento das regras da resolucdo n° 216, de 15 de
setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentacao;

13.21.14. Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungéo
ou atividade e ndo dispensar a lavagem frequente das méaos, devendo as luvas serem
descartadas ao final do procedimento;

13.21.15. N&o permitir a presenga de animais domeésticos na area de servico ou nas
imediacgdes.

Controle Bacterioldgico:

13.22.1. E de responsabilidade da Contratada executar e manter o controle de qualidade
em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a adolescentes,
através do método “APCC “ (Analise dos Pontos Criticos de Controle).

13.22.2. Deverdo ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as
preparacdes fornecidas, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas
adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos
adequados para colheita e transporte das amostras.

13.22.3. Encaminhar, semestralmente, amostras de uma refeicdo completa (almogo ou
jantar) e da bebida a base de leite fornecida no desjejum ou lanche da tarde, para
andlise microbioldgica, a fim de avaliar a seguranga do alimento e detectar possiveis
falhas no processamento.. Estas amostras devem ser colhidas, responsabilizando-se (a
Contratada) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar 0s
resultados assim que estiverem disponiveis.

13.22.4. Em casos de suspeita de toxi-infecgcbes de origem alimentar, as amostras dos
alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para andlise
microbiolégica, de acordo com a solicitacdo do Contratante e entregues os resultados a
nutricionista do Contratante.

13.22.5. O Laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim realizar as andlises microbiolégicas e fisico-quimicas
dos alimentos: , incluindo andlises: Caracteristicas organolépticas, Coliformes 45°C,
Staphylococcus coagulase +, Bolores e Leveduras, Bacillus cereus, Clostridium SR,
Salmonella, Contagem Padréo de Mesoéfilos Totais, entre outras.

13.22.6. Coletar a cada 06 (seis) meses, a agua utilizada no Servico de Nutricdo e
encaminhar para analise microbiologica, a fim de monitorar a potabilidade, incluindo
andlises: Caracteristicas organolépticas, Escherichia coli, Coliformes Totais, Bactérias
Heterotrdficas, entre outras.

Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho.
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13.23.1. Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e
legislagdo especifica, quando do acesso as suas dependéncias;

13.23.2. Obedecer na execucado e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacdes da
Lei Federal n® 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n°
3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e suas alteragGes, além de
normas e procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia, seguranga,
medicina e meio ambiente do trabalho e desenvolvimento sustentavel.

13.23.3. Obedecer na execucao e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacdes da
Lei Federal n° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.°
3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego e suas alteragdes,
além de normas e procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de
seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicidveis a execuc¢éo
especifica da atividade;

13.23.4. Apresentar cépia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional - PCMSO e de Prevencédo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no
minimo, o0s itens constantes das Normas Regulamentadoras no 07 e 09,
respectivamente, da Portaria no 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do
Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal no 6.514, de 22 de dezembro
de 1977;

13.23.5. Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissédo Interna de Prevencdo de Acidentes
(CIPA), considerando o numero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel
cumprimento da legislagéo em vigor.

13.23.6. Responsabilizar-se integralmente pela inscricdo e regularizagdo, as suas
expensas, junto ao respectivo Centro de Vigilancia Sanitaria, nos termos da legislacao
sanitaria vigente.

Responsabilidade Civil

13.24.1. A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou
prejuizos que vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros,
em decorréncia da execuc¢do do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento
de seus empregados em servico, correndo as suas expensas, sem quaisquer énus para
o Contratante, ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam
causar.

14. DA SUBCONTRATACAO

14.1.

Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatério.

15. ALTERACAO SUBJETIVA

15.1.

E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/por outra pessoa

juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagao
exigidos na licitac&@o original; sejam mantidas as demais cldusulas e condi¢des do contrato; ndo haja
prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade
do contrato.
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16. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

16.1. O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na
verificagdo da conformidade da prestacdo dos servigos e da alocacdo dos recursos necessarios, de
forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais
representantes da Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n°
8.666, de 1993, e do art. 6° do Decreto n°® 2.271, de 1997.

16.2. O representante da Contratante devera ter a experiéncia necessaria para o0
acompanhamento e controle da execuc¢édo dos servicos e do contrato.

16.3. A verificagdo da adequacado da prestacao do servigo devera ser realizada com base
nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

16.4. A execucdo dos contratos deverd ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle, que compreendam a mensuracdo dos aspectos mencionados no art. 47 e
no ANEXO V, item 2.6, i, ambos da IN n° 05/2017.

16.5. A fiscalizacdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execucdo do objeto e
utilizard o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no Anexo XXX, ou
outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos servigos, devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a
CONTRATADA:

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

16.5.2. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servico,
ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

16.6. A utilizacdo do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos
para a avaliacdo da prestagcéo dos servicos.

16.7. Durante a execu¢do do objeto, o fiscal técnico dever4 monitorar constantemente o
nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a corre¢éo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

16.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da
execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos
servigos realizada.

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

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

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

16.12. O fiscal técnico poderda realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para aferir 0 desempenho e qualidade da prestacéo dos servicos.

16.13. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade

pactuada, sem perda da qualidade na execug¢do do servico, deverd comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequacao contratual a produtividade efetivamente realizada,
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respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos no § 1° do art. 65 da Lei n°
8.666, de 1993.

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

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

16.16. O descumprimento total ou parcial das demais obrigacbes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo de sanc¢des administrativas, previstas neste Termo
de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto
nos artigos 77 e 80 da Lei n° 8.666, de 1993.

16.17. A fiscalizacdo de que trata esta cldusula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicdes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior
e, ha ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes e
prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. Os servicos serdo recebidos provisoriamente no prazo de 10 (dez) dias, pelo(a)
responsavel pelo acompanhamento e fiscalizacdo do contrato, para efeito de posterior verificagdo de
sua conformidade com as especificagcbes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta,
devendo ser elaborado relatério circunstanciado, contendo o registro, a analise e a conclusdo acerca
das ocorréncias na execugdo do contrato e demais documentos que julgarem necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

17.3. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 15 (quinze) dias, contados
do recebimento provisério, apés a verificagdo da qualidade e quantidade do servico executado e
materiais empregados, com a consequente aceitacdo mediante termo circunstanciado.

17.3.1. Na hipotese de a verificacdo a que se refere o subitem anterior ndo ser procedida
dentro do prazo fixado, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento
definitivo no dia do esgotamento do prazo.

17.3.2. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal
técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliacBes da execucao do objeto e, se
for 0 caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados
em consonancia com os indicadores previstos, que poderd resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatério a
ser encaminhado ao gestor do contrato (item 4 do ANEXO VIII-A da IN n® 05/2017).

17.4. O recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execuc¢do dos servicos, sera
realizado pelo gestor do contrato.

17.4.1. O gestor do contrato analisara os relatérios e toda documentagdo apresentada pela
fiscalizagdo técnica e, caso haja irregularidades que impegam a liquidacdo e o
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pagamento da despesa, indicard as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a
CONTRATADA, por escrito, as respectivas correcdes.

17.4.2. O gestor emitirhd termo circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos

servicos prestados, com base nos relatérios e documentagdo apresentados, e
comunicara a CONTRATADA para que emita a Nota Fiscal ou Fatura com o valor exato
dimensionado pela fiscalizagdo com base no Instrumento de Medicdo de Resultado
(IMR), ou instrumento substituto.

O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da

Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucao do contrato.

18. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

18.1.

Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 8.666, de 1993 e da Lei n°

10.520, de 2002, a Contratada que:

18.2.

18.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdes assumidas em decorréncia

da contratagéo;

18.1.2. ensejar o retardamento da execucé&o do objeto;
18.1.3. falhar ou fraudar na execuc¢édo do contrato;
18.1.4. comportar-se de modo inidéneo; e

18.1.5. cometer fraude fiscal.

Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode

aplicar a CONTRATADA as seguintes sanc¢des:

18.2.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacfes

contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam
prejuizos significativos para o servigo contratado;

18.2.2. Multa de:

18.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia
sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execuc¢do dos servigos, limitada a
incidéncia a 15 (quinze) dias. Apos o décimo quinto dia e a critério da
Administracdo, no caso de execugcdo com atraso, poderd ocorrer a nao-aceitacado
do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese, inexecucao total da obrigagcéo
assumida, sem prejuizo da rescisao unilateral da avenca;

18.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execucao do objeto, por periodo superior ao
previsto no subitem anterior ou de inexecucéo parcial da obrigagédo assumida;

18.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de inexecucdo total da obrigacdo assumida;

18.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme
detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

18.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacao),
observado o maximo de 2% (dois por cento. O atraso superior a 25 (vinte e cinco)
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dias autorizard a Administracdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do
contrato;

18.2.3. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

18.2.4. Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgéo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos;

18.2.5. Sancao de impedimento de licitar e contratar com 6rgéos e entidades da Unido, com
o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos;

18.2.6. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicao ou até que seja promovida
a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera
concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

18.3. As sancdes previstas nos subitens 17.2.1, 17.2.3, 17.2.4 e 17.2.5 poderdo ser
aplicadas a CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem
efetuados.

18.4. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragBes sdo atribuidos graus, de acordo com
as tabelas 1 e 2:
Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato

3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato

4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato

5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2

INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar dano 05
fisico, les@o corporal ou conseqiiéncias letais, por
ocorréncia;
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior 04
ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por
unidade de atendimento;
3 Manter funcionario sem qualificacdo para executar 0s 03
servicos contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servigo determinado pela 02
fiscalizag&o, por servico e por dia;
Para os itens a seguir, deixar de:
5 Cumprir determinacgdo formal ou instru¢cdo complementar 02
do ¢érgéo fiscalizador, por ocorréncia;
6 Substituir empregado alocado que ndo atenda as 01
necessidades do servicgo, por funcionario e por dia;
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7 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nédo 03
previstos nesta tabela de multas, ap6s reincidéncia
formalmente notificada pelo 6rgao fiscalizador, por item e
por ocorréncia;

8 Indicar e manter durante a execucao do contrato os 01
prepostos previstos no edital/contrato;
9 Providenciar treinamento para seus funcionarios 01
conforme previsto na relacéo de obrigacbes da
CONTRATADA
18.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as

empresas ou profissionais que:

18.5.1. tenham sofrido condenacéo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

18.5.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacéo;

18.5.3. demonstrem nado possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude
de atos ilicitos praticados.

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

18.7. A autoridade competente, na aplicacdo das sanc¢les, levard em consideragdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administracéo, observado o principio da proporcionalidade.

18.8. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

Jodo Pessoa/PB, _ de de 2018.

Manoel Pereira de Macedo Neto
Pro-Reitor de Assuntos Estudantis
IFPB
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ANEXO IA —= QUANTITATIVOS E LOCAIS DE ENTREGA.

Grupo 01 — IFPB/Reitoria e Campus Cabedelo

. Valor Valor
ltem Descricao Unidade Quant|dad_e~anual de Unitario Total
Refeicbes (R$) (anual)
(R$)
Servigos de alimentagéo 158138 - 2400
mediante fornecimento de IFPB/Reitoria
1 almoco, conforme cardapio Refeicdo 158474- 12,52 280.448,00
constante no anexo IB do termo Campus 20000
de referéncia. Cabedelo
Servigos de alimentacao 158138 - 20200
mediante fornecimento de IFPB/Reitoria
2 Lanche vespertino, conforme | Refeicao 158474- 7,66 231.332,00
cardapio constante no anexo 1B Campus 10000
do termo de referéncia. Cabedelo
Total (R$) 511.780,00

Local de Entrega das Refei¢bes — Grupo 01

Unidade Endereco

IFPB Campus Mangabeira - Av. Hilton Souto
Maior, s/n, Mangabeira, Jodo Pessoa — PB, CEP:

158138 - IFPB/Reitoria 58073-010

IFPB Campus Avancado Cabedelo Centro,
Rua Duque de Caxias, Centro, Cabedelo — PB,
58100-263

Rua Santa Rita de Cassia, 1900, Jardim
158474 - Campus Cabedelo Camboinha, Cabedelo — PB,CEP: 58103-772

Grupo 02 — Campus Princesa Isabel

Quantidade Valor
Item Descricao Unidade anual de Unitério
Refeicdes (R$)

Valor Total
(anual) (R$)

Servigos de alimentacdo mediante
3 fornecimento de lanche matinal,
conforme cardapio constante no
anexo 1B do termo de referéncia.

Refeicdo 500 6,75 3.375,00

Servicos de alimentac@o mediante

fornecimento de almoc¢o, conforme

cardapio constante no anexo IB do
termo de referéncia.

Refei¢éo 16000 11,45 183.200,00

Servicos de alimentac@o mediante
fornecimento de Lanche
5 vespertino, conforme cardapio Refeicdo 500 6,25 3.125,00
constante no anexo 1B do termo de
referéncia.

Servigos de alimentacdo mediante
6 fornecimento de Jantar, conforme | Refeicao 16000 9,89 158.240,00
cardapio constante no anexo IB do
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termo de referéncia.

|

Total (R$)

347.940,00

Local de Entrega das Refei¢bes — Grupo 02

Unidade

Endereco

158471 - IFPB Campus Princesa Isabel

Acesso Rodovia PB 426, S/N, Zona Rural / Sitio
Barro Vermelho, Princesa Isabel — PB, CEP:

58755-000
Grupo 03 — Campus Monteiro
Quantidade Valor
Iltem Descricdo Unidade anual de Unitario (\;?IS;J(()Q%
Refeicbes (R$)
Servicos de alimentacéo mediante
fornecimento de lanche matinal, -
! conforme cardapio constante no Refeigdo 10000 7,33 73.300,00
anexo IB do termo de referéncia.
Servigos de alimentacdo mediante
g | formecimento de almogo, conforme | o (.5, 19000 12,66 | 240.540,00
cardapio constante no anexo IB do
termo de referéncia.
Servigos de alimentacdo mediante
fornecimento de Lanche
9 vespertino, conforme cardépio Refeicdo 10000 7,46 74.600,00
constante no anexo IB do termo de
referéncia.
Servicos de alimenta¢@o mediante
10 | fomecimento de Jantar, conforme | p ;o5 15000 11,16 | 167.400,00
cardapio constante no anexo IB do
termo de referéncia.
Total (R$) 555.840,00
Local de Entrega das Refei¢Bes — Grupo 03
Unidade Endereco
. Acesso Rodovia PB 264, s/n, Bairro Vila Santa
158472 - IFPB Campus Monteiro Maria, Monteiro-PB, CEP 58500-000
Grupo 04 — Campus Picui
Quantidade Valor
Item Descricao Unidade anual de Unitario (\;?S;;I—?th)
Refeicdes (R$)
Servigos de alimentacdo mediante
11 | fomecimento de lanche matinal, | oo o5, 18000 867 | 156.060,00
conforme cardapio constante no
anexo IB do termo de referéncia.
Servicos de alimentac@o mediante
12 | fornecimento de almogo, conforme | o iz 40000 13,95 | 558.000,00
cardapio constante no anexo IB do
termo de referéncia.
Servigos de alimentacdo mediante .
13 fornecimento de Lanche noturno, Refeigdo 8000 8,53 68.240,00
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conforme cardapio constante no
anexo 1B do termo de referéncia.

Total (R$)

782.300,00

Local de Entrega das Refeicbes — Grupo 04

Unidade

Endereco

158473 - IFPB Campus Picui

Acesso a Rodovia PB 151, s/n, Bairro Cenecista,

Picui — PB, CEP: 58187-000

Grupo 05 — Campus Patos

Quantidade Valor valor Total
Item Descricéo Unidade anual de Unitario (anual) (R$)
Refeicbes (R$)
Servicos de alimentac@o mediante
14 | fornecimento de almogo, conforme | ¢ 5 50000 12,07 | 603.500,00
cardapio constante no anexo IB do
termo de referéncia.
Servigos de alimentacdo mediante
15 | fornecimento de Jantar, conforme | poq; 5, 20000 10,69 | 213.800,00
cardapio constante no anexo IB do
termo de referéncia.
Total (R$) 817.300,00
Local de Entrega das Refeicbes — Grupo 05
Unidade Endereco

158470 - IFPB Campus Patos

Acesso Rodovia PB 110, s/n, Bairro Alto Tubiba,

Patos —PB, CEP 58700-000
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ANEXO IB — CARDAPIO BASE

DESJEJUM:
CARDAPIO 12 SEMANA
Tipos Segunda-feira terca-feira guarta-feira guinta-feira sexta-feira
= Salada de frutas Salada de frutas x
FRUTA Mamé&o (minimo 150g) Banana (minimo 150g) Magca
* BEBIDA (200ml) Café e Leite Café e Leite Café e Leite Café e Leite Café e Leite
duas opcgdes Integral Integral ou Suco Integral Integral ou Suco Integral
PRODUTOS DE P30 (Francés ou Péo l(jl;r?:)c:s ou Péo I(Jlj)rsg)cgs ou Péo l(Dl:)réag)c:s ou P&o l()l;r?g)c:s ou
PANIFICACAO Doce) e manteiga . . . .
manteiga manteiga manteiga manteiga
PRATO - Cuscuz Simples | - Macaxeira cozida -S%JSIZZZ - Batata Doce -Si%jslfa léz
PRINCIPAL - Molho Hotdog - Carne Ovos ) Fr:n P Cozida ) CaFr)ne de Sol
(minimo 150g) Carne moida e Fritos 9 - Bife de Panela
molho de tomate acebolada
CARDAPIO 22 SEMANA
Tipos Segunda-feira terca-feira guarta-feira quinta-feira sexta-feira
FRUTA Macéa Meldo Salgqa de frutas Banana Mamé&o
(minimo 150g)
BEBIDA (200ml) Café e Leite . . Café e Leite Café e Leite Café e Leite
Café e Leite Integral
Integral ou Suco Integral Integral ou Suco

duas opcles Integral ou Suco

(minimo 150g)
mussarela, salada)

PRODUTOS DE P&o (Francés ou P&o (Francés ou P30 (Francés ou P&o (Francés ou | P&o (Francés ou
X Doce) e Doce) e . Doce) e Doce) e
PANIFICACAO f . Doce) e manteiga . .
manteiga manteiga manteiga manteiga
PRATO - Cuscuz Simples - Macaxeira cozida - Cuscuz Simples - Batata Doce P .CUSCUZ
2 Cozida Simples
PRINCIPAL - Coxa c/ - Carne moida ao - Isca de Frango - Came de Sol - Frango ao
sobrecoxa Assada molho Acebolada 9
acebolada Molho
LANCHE — MATUTINO:
CARDAPIO 12 SEMANA
Tipos Segunda-feira terca-feira guarta-feira quinta-feira sexta-feira
FRUTA Melancia Goiaba Banana Manga Maca
Café com leite Café com leite
3 0, 3 0,
Café com Leite, e Café (propg;gdaac)) 50% Café (propg;%zc)) 50%
BEBIDA (200ml) | Suco de caja (Polpa e e e e
duas opcoes natural) logurte natural logurte natural i
suco de acerola suco de maracuja
(fruta/polpa (fruta/polpa
natural) natural)
Sanduiche
PRATO americano (pao Sanduiche Cachorro-quente .
; . com Tapioca com
PRINCIPAL caixa, frango (queijo P Cuscuz com ovo - h
desfiado, mussarela) carne moida queijo coalho

CARDAPIO 22 SEMANA

Tipos segunda-feira terca-feira guarta-feira quinta-feira sexta-feira
FRUTA Banana Mamé&o Meldo Macéa Goiaba
BEBIDA (200ml) Café Café com leite Café Café e leite Café com leite

duas opcoes e (proporgéo 50% e (proporgéo 50%
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logurte natural cada) suco de maracuja cada)
e (fruta/polpa e
suco de acerola natural) suco de caja
(fruta/polpa (fruta/polpa
natural) natural)
Empadéo de
PRATO Sanduiche de Cachorro-quer)te Sanduiche (queijo | frango com Tapioca com
PRINCIPAL " com carne moida "
P queijo coalho mussarela) tomate, alface, queijo e ovo.
(minimo 150g) . )
milho, e ervilha.
ALMOCO:
CARDAPIO — 12 SEMANA
Tipos segunda-feira terca-feira guarta-feira guinta-feira sexta-feira
SALADA Cozida: cenoura, Vinagrete Crua: alface, Cozida: jerimum c Ao
. . ouve a mineira
(509) batata e milho verde tomate, azeitona refogado
PRATO PRINCIPAL Frango assado F"? de peixe a Isca de carne Peito de frango a Carne bovina
doré com molho com molho ; -
(1509) (coxa/sobrecoxa) A ; passarinho cozida
tartaro madeira
ARROZ A Com ovos e
(100g) Refogado A grega - cebolinha Branco
- Rubacio com A[rumadlnho Feijoada (pre}o,
FENAO Carioca com jerimum Sempre Verde | charque e queijo (feijdo macassar, charque, pe,
(1509) ! p q quey cuscuz, charque, rabo, orelha,
_ verduras). costelinha)
GUARNICAO Macarrdao ao molho Macaxeira doré Batata dpce Puré de batatas )
(509) de tomate souté
F'?EOO'):A De cenoura De cuscuz De ovos - Simples (cebola
9 e manteiga)
SOBREMESA . Suco de caja Melancia Abacaxi em
Manga Laranja (fruta/polpa rodelas ou
(200ml) ;
natural) Laranja
CARDAPIO - 22 SEMANA
Tipos segunda-feira terca-feira guarta-feira guinta-feira sexta-feira
Mista: Crua: alface, .
(repolho . Legumes a vapor Crua:
SALADA desfiad tomate, pepino, Cozida: h huch icul It
(50g) esfiado, couve, e cenoura ozida: Repolho (ceno_ura, chuchu, Rdcula, alface,
abacaxi, manga, maxixe, vagem) tomate e cebola
ralada
tomate)
PRATO PRINCIPAL Strogonoff de Bife ao molho Frango ao molho | Guisado de carne com Bife a
(1509) frango madeira de tomate molho caseiro parmegiana
ARROZ Refogado com Branco Com ovos e Refogado A arega
(100g) cenoura cebolinha 9 9reg
FEIJAO Macassar com Sempre Verde ao Arrumadinho (fejjdo Carioca
Preto ’ macassar cuscuz,
(1509) nata vinagrete
charque, verduras)
~ Batatas doré com Miscelanea de inhame,
GUARNICAO Puré de batata Macarrédo ao macaxeira, batata doce A
coentro ou o - Batata Souté
(509) molho sugo cebolinha e jerimum na manteiga
c/ coentro
FAROFA .
De ovos - D’agua - De charque
(209) g a
. = Suco de Manga . Suco de
SOI(BZISEMESA Laranja Meléo (fruta/polpa Abacaxi Maracuja
natural) (fruta/polpa
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| | | | | natural) |
LANCHE — VESPERTINO:
CARDAPIO 12 SEMANA
Tipos segunda-feira terca-feira guarta-feira guinta-feira sexta-feira
FRUTA Banana Mamaé&o Meldo Maca Goiaba
Café com leite Café com leite
(proporgéo 50% Café (proporgéo 50%
BEBIDA (200ml) Café cada) e g - cada)
duas opcoes e e suco de maracuja Café e leite e
logurte natural suco de acerola (fruta/polpa suco de caja
(fruta/polpa natural) (fruta/polpa
natural) natural)
Empadéo de
PRATO Sanduiche de Cachorro-quer)te Sanduiche (queijo | frango com Tapioca com
PRINCIPAL - com carne moida -
. gueijo coalho mussarela) tomate, alface, queijo e ovo.
(minimo 150g) . )
milho, e ervilha.
CARDAPIO 22 SEMANA
Tipos Segunda-feira terca-feira guarta-feira quinta-feira sexta-feira
FRUTA Melancia Goiaba Banana Manga Macéa
Café com leite Café com leite
3 0, 3 0,
Café com Leite, e Café (propg;((;ja;(; 50% Café (prop(c:);gdzc; 50%
BEBIDA (200ml) | Suco de caja (Polpa e e e e
duas opcbes natural) logurte natural logurte natural .
suco de acerola suco de maracuja
(fruta/polpa (fruta/polpa
natural) natural)
Sanduiche Cachorro-quente
PRATO americano (pao Sanduiche comq Tapioca com
PRINCIPAL caixa, frango (queijo carne moida uepi'o coalho Cuscuz com ovo
(minimo 150g) desfiado, mussarela) quel
mussarela, salada)

JANTAR:
CARDAPIO - 12 SEMANA
Tipos segunda-feira terca-feira guarta-feira guinta-feira sexta-feira
SALADA Cenoura, batata e Beterraba, Repolho Roxo, ) Seleta de
(509) vargem Chuchu e Alface e Tomate Vinagrete legumes
Abdbora
Assado de
Panela Misto Isca de Carne

Frango assado

Filé de Peito de

PRATO PRINCIPAL (coxa/sobrecoxa) ao Estrogonofe de (Carne Bovina e de Sol
(1509) molho de ervas came bovina carne bovina Frango na Chapa Acebolada
assada)

ARROZ OU Macarrdo com Arroz Macarréo ao

MACARRAO Arroz Branco Arroz c/ Ervilha 5
(100g) molho de tomate a grega Molho Pesto

Gupgcl]\g )CAO Cuscuz Simples Cenoura sauté Farofa colorida Legumes sauté Puré de batatas

Sopa de Canja/ Sopa de Carne / Sopa de Feijao /
SOPA Sopa de Carne / Legumes / Pdo | Acompanhada P%o Francés Acompanhada
Acompanhada de francés de Torradas de Torradas
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Torradas
. . Café, Leite Café, Leite Café, Leite Café, Leite
Café, Leite Integral e Integral e Integral e Integral, e Integral, e
BEBIDA (200ml) | Suco de Goiaba 9 9 gral, gral,

duas opcgoes

(Polpa natural)

Suco de Acerola
(Polpa natural)

Suco de Caju
(Polpa natural)

Suco de Maracuja
(Polpa natural)

Suco de Manga
(Polpa natural)

CARDAPIO - 22 SEMANA

Tipos segunda-feira terca-feira quarta-feira quinta-feira sexta-feira
SALADA Repolho Roxo, Alface Seleta de - Cenoura, batata e Beterraba,
Vinagrete Chuchu e
(500) e Tomate legumes Vargem AbGbora

PRATO PRINCIPAL

Assado de Panela
Misto (Carne Bovina

Isca de Carne

Filé de Peito de

Frango assado

Estrogonofe de

. de Sol (coxa/sobrecoxa) :
(1509) e carne bovina Acebolada Frango na Chapa 20 molho de ervas carne bovina
assada)
ARROZ OU Macarrao com molho Macarréo ao Arroz
MACARRAO 5 Branco Arroz c/ Ervilha
de tomate Molho Pesto agrega
(1009)
GUA(?glgI)CAO Cuscuz Simples Legumes sauté Farofa colorida Puré de batatas Cenoura sauté
Canja/ Sopa de Feijao / Sopa de Carne / fgpjnfgs /
SOPA Acompanhada de pe f I Acompanhada Sopa de Carne / 9 had
Torradas Pdo frances de Torradas Pé&o francés Acompanhada
de Torradas
Café, Leite Café, Leite Café, Leite Café, Leite Café, Leite
Integral e suco de Integral, e suco Integral, e suco Integral e suco de Integral e suco
855’;2'2 (Z%Oer;ﬂ) Caju de Manga de Maracuja Goiaba (Polpa de Acerola
p¢ (Polpa natural) (Polpa natural) (Polpa natural) natural) (Polpa natural)
LANCHE - NOITE:
CARDAPIO 12 SEMANA
Tipos Segunda-feira terca-feira guarta-feira quinta-feira sexta-feira
FRUTA Mamao Salada de frutas Banana Salada de frutas Maca

(minimo 150g)

(minimo 1509)

Café com leite
(proporgao 50%

Café com leite
(proporgao 50%

Café com Leite, e Café Café
BEBIDA (200ml) | Suco de caja (Polpa e caga) e caga)
duas opcdes natural) logurte natural logurte natural -
suco de acerola suco de maracuja
(fruta/polpa (fruta/polpa
natural) natural)
Sanduiche
PRATO americano (pao Sanduiche Cachorro-quente .
; . com Tapioca com
PRINCIPAL caixa, frango (queijo carne moida Cuscuz com ovo ueiio coalho
(minimo 150g) desfiado, mussarela) quey

mussarela, salada)

CARDAPIO 22 SEMANA

Tipos segunda-feira terca-feira guarta-feira guinta-feira sexta-feira
= Salada de frutas x Salada de Frutas
FRUTA Banana Maméo (minimo 150g) Maca (minimo 150g)
Café com leite Café Café com leite
BEBIDA (200ml) Café (proporcéao 50% e 3 ) _ (proporgéo 50%
d ~ e cada) suco de maracuja Café e leite cada)
uas opgdes
logurte natural e (fruta/polpa e
suco de acerola natural) suco de caja




MINISTERIO DA EDUCAGCAO

Secretaria de Educacéao Profissional e Tecnoldgica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba

Pré-Reitoria de Administracédo e Financas

(fruta/polpa (fruta/polpa
natural) natural)
PRATO Empadéo de
Sanduiche de Cachorro-quente | Sanduiche (queijo | Tapioca com frango com
PRINCIPAL = . "
gueijo coalho com carne moida mussarela) gueijo e ovo. tomate, alface,

(minimo 150g)

milho, e ervilha.
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ANEXO IC — INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO

Indicador — 01 Qualidade na prestacdo dos servi¢cos de alimentacédo

Item Descricao

Finalidade Assegurar a qualidade e higiene dos servicos de
alimentagéo

Meta a cumprir 100%

Instrumento de medi¢éo Formulario de avaliacdo de qualidade dos
servigos de alimentagdo (anexo IE)

Forma de acompanhamento Livro de ocorréncias da fiscalizacdo técnica

Periodicidade Mensal

Mecanismo de Calculo O desempenho obtido pela contratada sera

calculada por meio do formulario constante no
anexo |E, de apuracdo mensal, que levard em
conta as ocorréncias observadas pelo fiscal e
anotadas no livro de ocorréncia, com ciéncia da

contratada.
Inicio da Vigéncia Data de assinatura do contrato
Faixa de ajuste no pagamento Conforme desempenho, até o limite de 70%;

Ex. Desempenho de 90%, pagamento de 90%
do valor da fatura.

Ex2. Desempenho de 60%, pagamento de 70%
do valor da fatura.

Sancdes Desempenho abaixo de 0,7 — Multa de 5% do
valor mensal do contrato;

Desempenho abaixo de 0,7 dois meses
consecutivos — Rescisdo contratual;

Observacfes
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ANEXO ID — PROCEDIMENTOS PARA GESTAQ DOS CONTRATOS DE SERVICO DE
ALIMENTACAO

1. INTRODUCAO

1.1. Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
prestacéo de servicos de Alimentacéo especificado no presente termo de referéncia.

1.2. As atividades descritas neste documento deveréo ser efetuadas periodicamente pela
equipe responsavel pela gestdo/ controle da execugdo dos servigos, gerando relatérios mensais de
prestacdo de servicos executados.

2. OBJETIVO

2.1. Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados
pela Contratada na execucéo dos contratos de prestacéo de servigos de alimentacdo de discentes.

3. REGRAS GERAIS

3.1 A avaliacdo da Contratada na Prestacdo de alimentacé@o se faz por meio de analise
dos seguintes aspectos:

3.1.1.Quanto as refei¢cdes servidas, géneros e produtos alimenticios;

3.1.2.Quanto aos, equipamentos, dependéncias e instalagcdes, utensilios e materiais de
€COoNsumo;

3.1.3.Quanto a seguranca alimentar;
3.1.4.Quanto ao pessoal e a seguranc¢a, medicina e meio ambiente do trabalho;

3.1.5.Quanto as condi¢des socioambientais.

4. CRITERIOS

4.1. No formulario “Avaliagdo de Qualidade dos Servigos”, devem ser atribuidos os valores
10 (dez), 5 (cinco) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Conforme”,
“Conforme com Ressalva” e “Ndo Conforme”, respectivamente.

4.2. Critérios da pontuacéo a ser utilizada em todos os itens avaliados
Conforme Conforme com Ressalva N&o Conforme
10 (dez) pontos 05 (cinco) pontos 0 (zero) ponto
4.3. Condi¢des complementares

4.3.1.Na impossibilidade de se avaliar determinado item, esse sera desconsiderado.

4.3.2.Quando atribuidas notas 5 (cinco) e 0 (zero), a Unidade responsavel devera realizar
reuniao com a Contratada, até 10 (dez) dias ap6s a medicdo do periodo, visando
proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo
de medicdo e avaliacao.
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4.3.3.Sempre que a Contratada solicitar prazo visando o atendimento de determinado item,
esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a andlise do pedido pelo gestor do
contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve ser analisado.

5. RESPONSABILIDADES

5.1. Fiscalizacao técnica:

5.1.1.Responséavel pela Avaliagdo da Prestacéo de Servigos utilizando-se o Formulario de
Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, reunido e elaboracdo de toda documentacao,
juntamente com as justificativas, para os itens avaliados com notas O (zero) ou 5
(cinco).

5.2. Gestor do Contrato:

5.2.1.Responsavel pela consolidacdo das avaliagbes e pelo encaminhamento das de
propostas para aplicag6es de penalidades;

5.3. Autoridade Competente:

5.3.1.Responséavel pela aplicacdo das penalidades cabiveis, garantindo a defesa prévia a
Contratada;

6. DESCRICAO DO PROCESSO

6.1. Cabe a equipe de fiscaliza¢@o técnica, com base no Formulério de Avaliagdo de
Qualidade dos Servigos, efetuar a verificacdo e o acompanhamento da prestacdo de servicos,
registrando as informacdes de forma a embasar a avaliacdo mensal da Contratada.

6.2. Apbs o fechamento das medi¢cdes do més de apuracédo, cabe a equipe de gestdo com
base no Formuldrio de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos finalizado, juntamente com as
justificativas dos itens avaliados 0 (zero) ou 5 (cinco), realizar reunido com a Contratada, até 10 (dez)
dias apds a medicédo do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos
realizados naquele periodo de medi¢édo, 1 (uma) via da Avaliacdo deve ser entregue a Contratada,
gue devera apresentar plano de agdo com medidas corretivas e providenciar as adequacdes.

6.3. De posse dessa avaliagdo, juntamente com as justificativas dos itens avaliados 0
(zero) ou 5 (cinco) e manifestacdo da Contratada, cabe a equipe de fiscalizacdo consolidar as
avaliagdes utilizando-se do Quadro Resumo e, se for o caso, encaminhar proposta de penalidade a
Autoridade Competente.

Quadro Resumo

Critérios Meses Média
Avaliados 1 |2 [3 |4 [5 |6 [7 [8 |9 J[10 |11 |12

Refeicdes
Servidas,
géneros e
produtos

Equipamentos,
dependéncias e
instalacdes,
utensilios e
materiais de
consumo
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Seguranca
Alimentar

Pessoal,
Seguranca,
Medicina e Meio
Ambiente do
Trabalho

Condicdes
Socioambientais
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ANEXO IE - FORMULARIO DE AVALIACAO DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Contrato/Processo n°: | Campus: | Periodo:

Contratada:

Gestor do Contrato:

A avaliacdo de desempenho de que trata este documento deve ser processada com 0s seguintes
fatores de pontuacéo:
1. Em Conformidade (parédmetro atendido): 10 (dez) pontos.

2. Conformidade com ressalva (parametro ndo atendido, entretanto ndo prejudicou o todo): 5
(cinco) pontos.

3. Nao conformidade (ndo atendimento do pardmetro com prejuizo para o todo): 0 (zero) pontos.

Para o monitoramento dos contratos firmados, devem ser avaliadas as seguintes variaveis gerenciais:

1. Quanto as refeicBes servidas, géneros e produtos alimenticios: avaliacdo da qualidade
da refeicdo, cardapio, géneros e produtos alimenticios, quais sejam:

a. Conformidade das refei¢cdes servidas com o cardapio;
b. Conformidade com os horarios estabelecidos para fornecimento das refei¢des;

c. Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de primeira qualidade,
dentro do prazo de validade, de acordo com avaliagdo sensorial — cor, gosto, odor,
aparéncia, textura e sabor, com correta condic6es das embalagens;

d. Qualidade das refeicbes servidas (propriedades organolépticas, apresentacao,
porcionamento e temperatura);

e. Quantidade das refeicBes servidas (conformidade com a quantidade solicitada e
atendimento ao per capita);

f. Higienizacdo dos géneros alimenticios através de procedimentos operacionais
padronizados; Condicbes higiénico-sanitarias adequadas no armazenamento,
manipulacdo, preparacéo e distribuicdo dos alimentos;

g. Atendimento as dietas especiais sempre que solicitadas em conformidade com a
especificidade indicada e Manual de Dietas Especiais.

Conforme com
Conforme

A . Nao conforme
Parametro Avaliado ressalva

10 pontos 5 pontos 0 ponto

Conformidade das
refeicbes com o
cardapio aprovado

Conformidade com os
horarios estabelecidos
para fornecimento das
refeicdes

Qualidade dos géneros
alimenticios
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Qualidade das
refeicdes

Quantidade das
refeicdes

Condicdes higiénico-
sanitarias

Atendimento as dietas
especiais

TOTAL DE PONTOS

2. Quanto aos equipamentos, dependéncias e instalagdes, utensilios e materiais de

consumo utilizados.

a. Disponibilizacdo e manutencdo dos equipamentos necessarios a prestacdo de

Servicos;

b. Adequacdo dos utensilios e materiais de consumo - descartaveis, materiais de
higiene e limpeza com registro na ANVISA, entre outros (disponibilizados em

gquantidade suficiente e qualidade adequada).

Parametro Avaliado

Conforme Conforme com Nao
Ressalva Conforme
10 pontos 5 pontos 0 ponto

equipamentos

Disponibilizacéo e
manutenc¢éo dos

Adequacéo dos
de consumo
utilizados

utensilios e materiais

TOTAL DE PONTOS

3. Quanto

a segurancga alimentar

Manual de Boas Praticas especifico e adequado a execucao dos servigcos prestados;

Controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagdo
dos servicos, preparo das refeigBes respeitando aos critérios de tempo e de
temperatura, prevencgdo da ocorréncia de contaminacéo cruzada;

Controle e monitoramento de temperatura dos alimentos e equipamentos;
Sistemética de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios
(acondicionamento e identificacdo adequados, protegidos de contaminacéo e
mantidos em temperatura correta), garantindo o sistema P.V.P.S (primeiro que
vence primeiro que sai) e os materiais de higiene e limpeza armazenados em
local diferente dos alimentos;

Guarda de amostras de todas as refeicbes preparadas e andlise laboratorial
para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenca transmitida por alimento,
conforme determinacao da legislacéo sanitaria;

Realizacdo de andlise laboratorial da agua e alimentacdo preparada com
apresentacdo de laudo semestral das analises bacteriolégicas, toxicologicas e
fisico-quimicas realizadas;

Controle integrado de vetores e pragas: procedimentos de prevencéo, utilizacéo
de produtos regularizados na ANVISA por empresa licenciada e competente;
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Conforme com Nao
10 pontos 5 pontos 0 ponto

Manual de Boas Préticas

Controle de qualidade na
operacionalizacao dos servicos

Controle de temperatura —
alimentos e equipamentos

Armazenamento dos géneros e produtos
alimenticios, dos
materiais de higiene e limpeza

Guarda de amostra de refeicfes

Analise semestral da agua e
alimentacéo preparada

Controle Integrado de Pragas

TOTAL DE PONTOS

4. Quanto ao pessoal e a seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho:
avaliagdo quanto ao pessoal disponibilizado pela contratada e a seguranga, medicina e
meio ambiente do trabalho, quais sejam:

a.

b.

Quadro de pessoal qualificado, com conduta e postura condizentes ao trabalho,
em numero suficiente e sob efetiva superviséo técnica de nutricionista;
Manutengdo da qualidade e uniformidade do padrdo de alimentacdo e do
servico, independentemente das escalas de servigo adotadas;

Equipe com uniformes adequados e em bom estado de conservacéo;

Equipe técnica habilitada para atender as solicitagdes da Contratante, conforme
condi¢cdes estabelecidas no contrato;

Cumprimento as normas de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho,
desenvolvimento dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional —
P.C.M.S.O. e de Prevencéo dos Riscos Ambientais - P.P.R.A, realizacdo dos
exames médicos/laboratoriais conforme legislagdo sanitaria e disponibilizagao
de equipamentos de protecdo individuais adequados, suficientes para o
desempenho das suas funcdes.

Conforme | “* Cesalva|Conforme
Parédmetro Avaliado
10 pontos 5 pontos 0 ponto

Quadro de pessoal

Manutenc¢éo da qualidade e
uniformidade do padréo de
alimentacédo e do servico

Uniformes adequados
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Equipe técnica habilitada para atender
as condicdes estabelecidas no contrato

ambiente do trabalho

Cumprimento as normas de
seguranca, medicina e meio

TOTAL DE PONTOS

5. Quanto as condi¢des socioambientais: avaliagdo quanto ao atendimento aos critérios

socioambientais, quais sejam:

a. Colaboragdo com as medidas de reducédo de consumo e uso racional da agua e

de energia elétrica;

b. Colaboracao no desenvolvimento diario das atividades do programa interno de
separacao de residuos sélidos e destinacéo adequada dos residuos
alimentares e do 6leo residual.

Parametro Avaliado

Conforme

Conforme com
Ressalva

Nao Conforme

10 pontos

5 pontos

0 ponto

Uso racional da agua e de energia
elétrica

Separacgédo e destinacdo adequada de
residuos soélidos e
Oleo residual

TOTAL DE PONTOS

ApOs a apuragdo dos modulos acima apresentados, deve ser consolidado o total de pontos
obtido pela CONTRATADA para embasar a Avaliacdo Mensal da Contratada, conforme tabela

abaixo:

Critérios Avaliados

Total de Pontos
Obtido

Total de Pontos
Avaliados *

Refeicdes servidas, géneros e produtos alimenticios

materiais de consumo

Equipamentos, dependéncias e instalagfes, utensilios e

Seguranga Alimentar

Trabalho

Pessoal, Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do

Condic¢des Socioambientais

Total de Pontos da Contratada/Avaliados

*Total de pontos dos itens que foram avaliados.

Desempenho da Contratada (%)**

** Desempenho da Contratada = (Total de pontos obtido / Total de pontos avaliados) x 100
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Data / Assinatura do Gestor do Data / Assinatura do Responsavel pela

Contrato

Contratada




