MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

EDITAL
PREGAO ELETRONICO N° 17/2021
(PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° 23234.002663/2020-72)

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que o Campus Paraiso do Tocantins
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, por meio
da Coordenacdo de Compras e Licitagdo, sediado na Rodovia Br-153, Km 480, Distrito
Agroindustrial, Paraiso do Tocantins-TO, Cep: 77.600-000, realizara licitagao, na modalidade
PREGAO, na forma ELETRONICA, com critério de julgamento menor prego por lote, nos
termos da Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 10.024, de 20 de setembro de
2019, do Decreto 9.507, de 21 de setembro de 2018, do Decreto n® 7.746, de 05 de junho de
2012, das Instru¢cdes Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio de 2017 ¢ n° 03, de 26 de
abril de 2018 e da Instrugdo Normativa SLTI/MP n°® 01, de 19 de janeiro de 2010, da Lei
Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n° 11.488, de 15 de junho de 2007,
do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n°
8.666, de 21 de junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sessdo: 08/09/2021
Horario: 09:00 horas, horario de Brasilia
Local: Portal de Compras do Governo Federal — www.comprasgovernamentais.gov.br

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo ¢ a escolha da proposta mais vantajosa para a contratagao
de servigos de fornecimento de lanches mediante concessdo administrativa de uso de bem
publico, conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus
anexos.

1.2. A licitagdo serd realizada em grupo Unico, conforme tabela constante no Termo de
Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o compdem.

1.3. O critério de julgamento adotado sera o menor prego GLOBAL do grupo, observadas as
exigéncias contidas neste Edital e seus Anexos quanto as especificagdes do objeto.

2. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS PARA O SUBSIDIO

2.1. As despesas para atender a esta licitagdo estdo programadas em dotagdo or¢amentaria
propria, prevista no or¢amento da Unido para o exercicio de 2021, na classificacdo abaixo:

Gestao/Unidade: 158131
Fonte: 0100000000

Programa de Trabalho: 170846
Elemento de Despesa: 339039

PI: L2994P2339R

3. DO CREDENCIAMENTO



3.1. O Credenciamento ¢ o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a
participag@o dos interessados na modalidade licitatéria Pregdo, em sua forma eletronica.

3.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no
sitio www.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de certificado digital conferido pela
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira — ICP - Brasil.

3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante
ou de seu representante legal e a presungdo de sua capacidade técnica para realizacao das
transacdes inerentes a este Pregdo.

3.4. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transa¢des efetuadas em seu
nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos
praticados diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do
sistema ou do 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de
uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no
SICAF e manté-los atualizados junto aos 6rgaos responsaveis pela informagdo, devendo
proceder, imediatamente, & correcdo ou a alteragdo dos registros tdo logo identifique
incorre¢do ou aqueles se tornem desatualizados.

3.5.1. A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificagao
no momento da habilitacao.

4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO

4.1. Poderdo participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel
com o objeto desta licitacdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN
SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.1.1.  Os licitantes deverao utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema.

4.2. Seréd concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno
porte, para as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 34 da Lei n° 11.488, de 2007,
para o agricultor familiar, o produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor
individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar n® 123, de 2006.

4.3. Nao poderao participar desta licitagdo os interessados:

4.3.1. proibidos de participar de licitagdes e celebrar contratos administrativos, na forma da
legislacao vigente;

4.3.2. que ndo atendam as condi¢des deste Edital e seu(s) anexo(s);

4.3.3. estrangeiros que ndo tenham representagdo legal no Brasil com poderes expressos
para receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

4.3.4. que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° da Lei n°® 8.666, de 1993;

4.3.5. que estejam sob faléncia, concurso de credores, concordata ou em processo de
dissolu¢do ou liquidagao;

4.3.6. entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

4.3.7. Organizacdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa
condigdo (Acérdao n® 746/2014-TCU-Plenario).

4.4. Sera permitida a participacdo de cooperativas, desde que apresentem modelo de gestao
operacional adequado ao objeto desta licitacdo, com compartilhamento ou rodizio das
atividades de coordenacgdo e supervisao da execucdo dos servigos, e desde que os servigos
contratados sejam executados obrigatoriamente pelos cooperados, vedando-se qualquer
intermediag¢do ou subcontratagao.

44.1. Em sendo permitida a participacdo de cooperativas, serdo estendidas a elas os
beneficios previstos para as microempresas e empresas de pequeno porte quando elas
atenderem ao disposto no art. 34 da Lei n° 11.488, de 15 de junho de 2007.

4.5. Nos termos do art. 5° do Decreto n® 9.507, de 2018, ¢ vedada a contratagdo de pessoa
juridica na qual haja administrador ou so6cio com poder de direc¢do, familiar de:
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a. detentor de cargo em comissao ou func¢ao de confianga que atue na area responsavel pela
demanda ou contratagdo; ou

b. de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6érgao contratante.

4.5.1. Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, o companheiro
ou o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro grau
(Stmula Vinculante/STF n°® 13, art. 5°, inciso V, da Lei n° 12.813, de 16 de maio de 2013 e
art. 2°, inciso III, do Decreto n.° 7.203, de 04 de junho de 2010);

4.5.2.  Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizagdo, na
execu¢do dos servigos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianga neste oOrgao
contratante.

4.6. Como condicdo para participagdo no Pregdo, o licitante assinalard “sim” ou “ndo” em
campo proprio do sistema eletronico, relativo as seguintes declaragdes:

4.6.1. que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de
2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49.

4.6.1.1. nos itens exclusivos para participagdo de microempresas e empresas de pequeno
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porte, a assinalacdo do campo “ndo” impedira o prosseguimento no certame;

4.6.1.2. nos itens em que a participacdo nao for exclusiva para microempresas € empresas
de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzird o efeito de o licitante ndo
ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo
que microempresa, empresa de pequeno porte;

4.6.2. que esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus anexos;

4.6.3. que cumpre os requisitos para a habilitacdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada esta em conformidade com as exigéncias editalicias;

4.6.4. que inexistem fatos impeditivos para sua habilitagdo no certame, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

4.6.5. que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e nao
emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢do de aprendiz, nos
termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituicao.

4.6.6. que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrucdo
Normativa SLTI/MPOG n° 2, de 16 de setembro de 2009.

4.6.7. que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou forg¢ado, observando o disposto nos incisos III e IV do art. 1° e no inciso III do
art. 5° da Constituicdo Federal,

4.6.8. que os servigos sao prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva
de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia
Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na legislagdo, conforme disposto
no art. 93 da Lei n°® 8.213, de 24 de julho de 1991.

4.7. A declaragdo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condigdo sujeitara o licitante as
sancoes previstas em lei e neste Edital.

5. DA AI:RESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE
HABILITACAO

5.1.  Os licitantes encaminharao, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente
com os documentos de habilitagdo exigidos no edital, proposta com a descricdo do objeto
ofertado e o preco, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessdo publica,
quando, entdo, encerrar-se-a automaticamente a etapa de envio dessa documentagao.

5.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitacdo exigidos neste
Edital, ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

5.3. Os licitantes poderao deixar de apresentar os documentos de habilitagdo que constem do
SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos
sistemas.



5.4. As Microempresas ¢ Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentagao
de habilitacdo, ainda que haja alguma restri¢ao de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos
do art. 43, § 1°da LC n° 123, de 2006.

5.5. Incumbird ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessao
publica do Pregdo, ficando responséavel pelo 6nus decorrente da perda de negbcios, diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.6. Até a abertura da sessdo publica, os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta e
os documentos de habilita¢ao anteriormente inseridos no sistema.

5.7. Nao seré estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classifica¢do entre as propostas
apresentadas, o que somente ocorrerd apds a realizacdo dos procedimentos de negociagdo e
julgamento da proposta.

5.8.  Os documentos que compdem a proposta e a habilitacdo do licitante melhor classificado
somente serdo disponibilizados para avaliagdo do pregoeiro e para acesso publico apos o
encerramento do envio de lances.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletronico,
dos seguintes campos:

6.1.1.  Valor unitario e total do item;

6.1.2.  Descricao detalhada do objeto, contendo as informacdes similares a especificagcdo do
Termo de Referéncia

6.2. Todas as especificacoes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos
previdencidrios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na prestacdo dos servigos, apurados mediante o preenchimento do modelo de
Planilha de Custos ¢ Formagao de Pregos, conforme anexo deste Edital.

6.3.1. A Contratada deverd arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no
dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis
decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de
vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta nao
seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos
eventos arrolados nos incisos do §1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.3.2. Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele superior
as necessidades da contratante, a Administracdo deverd efetuar o pagamento seguindo
estritamente as regras contratuais de faturamento dos servigos demandados e executados,
concomitantemente com a realizacdo, se necessario ¢ cabivel, de adequacdo contratual do
quantitativo necessario, com base na alinea "b" do inciso I do art. 65 da Lei n. 8.666/93 e nos
termos do art. 63, §2° da IN SEGES/MPDG n.5/2017.

6.4. A empresa ¢ a Unica responsavel pela cotacdo correta dos encargos tributarios. Em caso
de erro ou cotagdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas as
orientagdes a seguir:

6.4.1. cotacdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante toda
a execugdo contratual;

6.4.2. cotacdo de percentual maior que o adequado: o excesso serd suprimido,
unilateralmente, da planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou reducdo, quando da
repactuacdo, para fins de total ressarcimento do débito.

6.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotacdo adequada serd a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da
empresa nos ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou
a fiscalizagdo, a qualquer tempo, comprovacao da adequacdo dos recolhimentos, para os fins
do previsto no subitem anterior.

6.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos
servigos, serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagdo vigente.



6.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des
nelas contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o
proponente o compromisso de executar os servigcos nos seus termos, bem como de fornecer os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades
adequadas a perfeita execugdo contratual, promovendo, quando requerido, sua substitui¢ao.

6.8. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de
exclusiva responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer
alteracdo, sob alega¢do de erro, omissdao ou qualquer outro pretexto.

6.9. O prazo de validade da proposta ndo serd inferior a sessenta (60) dias, a contar da data
de sua apresentagao.

6.10. Os licitantes devem respeitar os pre¢os maximos estabelecidos nas normas de regéncia
de contratagdes publicas federais, quando participarem de licitacdes publicas;

6.10.1. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte dos
contratados pode ensejar a fiscalizagdo do Tribunal de Contas da Unido e, ap6s o devido
processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adogdo das
medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da
Constituicao; ou condenagdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao
pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por
sobrepreco na execugao do contrato.

7. DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

7.1. Os licitantes e contratados devem atender aos critérios de sustentabilidade ambiental,
como determina o Termo de Referéncia.

8. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E
FORMULACAO DE LANCES

8.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-4 em sessdo publica, por meio de sistema
eletronico, na data, horario e local indicados neste Edital.

8.2. O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas
que nao estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham
vicios insandveis ou nao apresentem as especificagdes técnicas exigidas no Termo de
Referéncia.

8.2.1. Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

8.2.2. A desclassificagdo serda sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

8.2.3. A ndo desclassificacdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em
sentido contrario, levado a efeito na fase de aceitagao.

8.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente
estas participardo da fase de lances.

8.4. O sistema disponibilizard campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os
licitantes.

8.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente
por meio de sistema eletronico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do
valor consignado no registro.

8.5.1. O lance devera ser ofertado pelo valor total/unitario do item/lote.

8.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para
abertura da sessao e as regras estabelecidas no Edital.

8.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao ultimo por ele ofertado e
registrado pelo sistema.

8.8. O intervalo minimo de diferenca de valores entre os lances, que incidird tanto em
relacdo aos lances intermedidrios quanto em relagdo a proposta que cobrir a melhor oferta
devera ser R$ 0,01 (um centavo).

8.9. Sera adotado para o envio de lances no pregao eletronico o modo de disputa “aberto e
fechado”, em que os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com lance final e



fechado.

8.10. A etapa de lances da sessdo publica tera duracdo inicial de quinze minutos. Apos esse
prazo, o sistema encaminhard aviso de fechamento iminente dos lances, apds o que
transcorrera o periodo de tempo de até¢ dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual
serd automaticamente encerrada a recepg¢ao de lances.

8.11. Encerrado o prazo previsto no item anterior, o sistema abrira oportunidade para que o
autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com precos até dez por cento superiores
aquela possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até
o encerramento deste prazo.

8.11.1. Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condi¢des definidas neste item, poderdo os
autores dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificacao, até o maximo de trés,
oferecer um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual serd sigiloso até o
encerramento deste prazo.

8.12. Apods o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o sistema ordenard os
lances segundo a ordem crescente de valores.

8.12.1. Nao havendo lance final ¢ fechado classificado na forma estabelecida nos itens
anteriores, havera o reinicio da etapa fechada, para que os demais licitantes, até o maximo de
trés, na ordem de classificagdo, possam ofertar um lance final e fechado em até cinco
minutos, o qual serd sigiloso até o encerramento deste prazo.

8.13. Podera o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio
da etapa fechada, caso nenhum licitante classificado na etapa de lance fechado atender as
exigéncias de habilitagao.

8.14. Nao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for
recebido e registrado em primeiro lugar.

8.15. Durante o transcurso da sessdao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real,
do valor do menor lance registrado, vedada a identificacao do licitante.

8.16. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregao, o
sistema eletronico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepgao dos lances.

8.17. Quando a desconexdao do sistema eletronico para o pregoeiro persistir por tempo
superior a dez minutos, a sessdo publica serd suspensa e reiniciada somente apos decorridas
vinte e quatro horas da comunicagdo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio
eletronico utilizado para divulgagao.

8.18. O Critério de julgamento adotado sera o menor preco, conforme definido neste Edital e
Seus anexos.

8.19. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

8.20. Em relagdo a itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas ¢ empresas de
pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo automatica,
junto a Receita Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificard em coluna
propria as microempresas € empresas de pequeno porte participantes, procedendo a
comparagdo com os valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim
como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da LC n°
123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n°® 8.538, de 2015.

8.21. Nessas condi¢des, as propostas de microempresas € empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

8.22. A melhor classificada nos termos do item anterior tera o direito de encaminhar uma
ultima oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no
prazo de 5 (cinco) minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicacdo
automatica para tanto.

8.23. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou nao
se manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e
empresa de pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na
ordem de classificacdo, para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem
anterior.



8.24. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera
realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro poderd apresentar
melhor oferta.

8.25. SO podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances
finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

8.26. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele
previsto no art. 3° § 2° da Lei n° 8.666, de 1993, assegurando-se a preferéncia,
sucessivamente, aos bens produzidos:

8.26.1. prestados por empresas brasileiras;

8.26.2. prestados por empresas que invistam em pesquisa € no desenvolvimento de
tecnologia no Pais;

8.26.3. prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista
em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que atendam as
regras de acessibilidade previstas na legislacao.

8.27. Persistindo o empate, a proposta vencedora serd sorteada pelo sistema eletronico dentre
as propostas ou os lances empatados.

8.28. Encerrada a etapa de envio de lances da sessao publica, o pregoeiro deverd encaminhar,
pelo sistema eletronico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco,
para que seja obtida melhor proposta, vedada a negociagdo em condigdes diferentes das
previstas neste Edital.

8.28.1. A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos
demais licitantes.

8.28.2. O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de duas (2)
horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociacdo realizada,
acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a
confirmac¢do daqueles exigidos neste Edital e j& apresentados.

8.28.2.1. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagdo
fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

8.29. Apds a negociacdo do prego, o Pregoeiro iniciard a fase de aceitagdo e julgamento da
proposta.

9. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA

9.1. Encerrada a etapa de negociacdo, o pregoeiro examinard a proposta classificada em
primeiro lugar quanto & adequacdo ao objeto e & compatibilidade do preco em relagdo ao
maximo estipulado para contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no
paragrafo unico do art. 7° e no § 9° do art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

9.2. O licitante qualificado como produtor rural pessoa fisica devera incluir, na sua proposta,
os percentuais das contribuicdes previstas no art. 176 da Instru¢do Normativa RFB n. 971, de
2009, em razao do disposto no art. 184, inciso V, sob pena de desclassificagdo.

9.3. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo
VII-A da In SEGES/MP n. 5/2017, que:

9.3.1. ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital.
9.3.2. contenha vicio insandvel ou ilegalidade;
9.3.3. ndo apresente as especificagdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;

9.3.4. presentar preco final superior ao prego maximo fixado (Acordao n° 1455/2018 -TCU
- Plenario), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que apresentar preco
manifestamente inexequivel;

9.3.5. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui Ou pOSsuird recursos
suficientes para executar a contento o objeto, serd considerada inexequivel a proposta de
precos ou menor lance que:

9.3.6. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratagdo, apresente pregos global
ou unitarios simbolicos, irrisdrios ou de valor zero, incompativeis com os pre¢os dos insumos



e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos encargos, ainda que o ato convocatorio da
licitagdo nao tenha estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem a materiais e
instalacdes de propriedade do proprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou a
totalidade da remuneragao.

9.4. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade
de esclarecimentos complementares, poderdao ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do
artigo 43 da Lei n® 8.666, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A
da IN SEGES/MP N. 5, de 2017, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

9.5. Quando o licitante apresentar pre¢o final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos
precos ofertados para o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta ndo for flagrante e
evidente pela andlise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata
desclassificagdo, serd obrigatoria a realizagdo de diligéncias para aferir a legalidade e
exequibilidade da proposta.

9.6. Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a
exequibilidade e a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indicios que
fundamentam a suspeita.

9.7. Na hipotese de necessidade de suspensdo da sessdo publica para a realizagdo de
diligéncias, com vistas ao saneamento das propostas, a sessdo publica somente poderd ser
reiniciada mediante aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de
antecedéncia, e a ocorréncia sera registrada em ata.

9.8. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar,
por meio de funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de duas (2) horas, sob pena de
ndo aceitacdo da proposta.

9.8.1. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagio
fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

9.9. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinard a proposta
ou lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificagao.

9.10. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessdo, informando no “chat” a nova
data e horario para a sua continuidade.

9.11. O Pregoeiro podera encaminhar, por meio do sistema eletronico, contraproposta ao
licitante que apresentou o lance mais vantajoso, com o fim de negociar a obtencao de melhor
preco, vedada a negociagdo em condicdes diversas das previstas neste Edital.

9.11.1. Também nas hipdteses em que o Pregoeiro ndo aceitar a proposta e passar a
subsequente, podera negociar com o licitante para que seja obtido preco melhor.

9.11.2. A negociacdo serd realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos
demais licitantes.

9.12. Nos itens ndo exclusivos para a participacdo de microempresas e empresas de pequeno
porte, sempre que a proposta ndo for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente,
havera nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos
artigos 44 ¢ 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o
caso.

9.13. Encerrada a andlise quanto a aceitagdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitagao
do licitante, observado o disposto neste Edital.

10. DA HABILITACAO

10.1. Como condicao prévia ao exame da documentagdo de habilitagdo do licitante detentor
da proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificara o eventual descumprimento
das condigdes de participagdo, especialmente quanto a existéncia de san¢do que impecga a
participag@o no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c¢) Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa,
mantido pelo Conselho Nacional de Justica



(www.cnj.jus.br/improbidade adm/consultar requerido.php).
d) Lista de Inidoneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido — TCU;,

10.1.1. Para a consulta de licitantes pessoa juridica podera haver a substituicdo das consultas
das alineas “b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do TCU
(https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/).

10.1.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante ¢ também de
seu socio majoritario, por for¢a do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as
sancdes impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a
proibicao de contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da
qual seja s6cio majoritario.

10.1.2.1. Caso conste na Consulta de Situacao do Fornecedor a existéncia de Ocorréncias
Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se houve fraude por parte das
empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

10.1.2.2. A tentativa de burla serd verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de
fornecimento similares, dentre outros.

10.1.2.3. O licitante sera convocado para manifestagdo previamente a sua desclassificacdo

10.1.3. Constatada a existéncia de san¢do, o Pregoeiro reputard o licitante inabilitado, por
falta de condi¢do de participagao.

10.1.4. No caso de inabilitacdo, haverd nova verificagdo, pelo sistema, da eventual
ocorréncia do empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n° 123, de 2006,
seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitacdo da proposta subsequente.

10.2. Caso atendidas as condi¢des de participacao, a habilitacao do licitantes sera verificada
por meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos em relagdo a habilitagdo juridica, a
regularidade fiscal e trabalhista, a qualificacdo econdmica financeira e habilitagdo técnica,
conforme o disposto na Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

10.2.1. O interessado, para efeitos de habilitacdo prevista na Instrucdo Normativa
SEGES/MP n° 03, de 2018 mediante utilizagdo do sistema, devera atender as condigdes
exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia util anterior a data prevista para
recebimento das propostas;

10.2.2. E dever do licitante atualizar previamente as comprovacdes constantes do SICAF
para que estejam vigentes na data da abertura da sessdo publica, ou encaminhar, em conjunto
com a apresentacdo da proposta, a respectiva documentacao atualizada.

10.2.3. O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitagao do licitante, exceto se a
consulta aos sitios eletronicos oficiais emissores de certiddes feita pelo Pregoeiro lograr éxito
em encontrar a(s) certidao(des) valida(s), conforme art. 43, §3°, do Decreto 10.024, de 2019

10.3. Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitagdo complementares,
necessarios a confirmagdo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante sera
convocado a encaminhda-los, em formato digital, via sistema, no prazo de duas (2) horas, sob
pena de inabilitacao.

10.4. Somente havera a necessidade de comprovacao do preenchimento de requisitos
mediante apresentagdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver divida em
relagdo a integridade do documento digital.

10.5. Nao serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes,
salvo aqueles legalmente permitidos.

10.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverao estar em nome da matriz, € se o
licitante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto aqueles
documentos que, pela propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome
da matriz.

10.6.1. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferencas de
numeros de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a
centralizacdo do recolhimento dessas contribuigdes.

10.7. Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste
Edital, a documentag¢ao relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitacao:



10.8. Habilitacio juridica:

10.8.1. no caso de empresdrio individual, inscricdo no Registro Publico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

10.8.2. em se tratando de microempreendedor individual — MEI: Certificado da Condigao de
Microempreendedor Individual - CCME]I, cuja aceitag@o ficara condicionada a verificagdo da
autenticidade no sitio www.portaldoempreendedor.gov.br;

10.8.3. No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada
- EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na
Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatério de seus
administradores;

10.8.4. inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagao no
Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

10.8.5. No caso de sociedade simples: inscri¢do do ato constitutivo no Registro Civil das
Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicagdo dos seus
administradores;

10.8.6. No caso de cooperativa: ata de fundacdo e estatuto social em vigor, com a ata da
assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro
Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, bem como o registro de que trata o art. 107 da
Lein®5.764, de 1971;

10.8.7. No caso de agricultor familiar: Declaragdo de Aptidao ao Pronaf — DAP ou DAP-P
valida, ou, ainda, outros documentos definidos pela Secretaria Especial de Agricultura
Familiar e do Desenvolvimento Agrario, nos termos do art. 4°, §2° do Decreto n. 7.775, de
2012,

10.8.8. No caso de produtor rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que
comprove a qualificagdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da Instrucao
Normativa RFB n. 971, de 2009 (arts. 17 a 19 e 165);

10.8.9. No caso de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais: decreto de
autorizagao;

10.8.10. Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da
consolidagdo respectiva;

10.9. Regularidade fiscal e trabalhista:

10.9.1. prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de
Pessoas Fisicas, conforme o caso;

10.9.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagdo de
certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios
federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos
a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n°® 1.751, de 02/10/2014, do Secretario
da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

10.9.3. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

10.9.4. prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a justi¢a do trabalho, mediante
a apresentagdo de certidao negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo
VII-A da Consolidagdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de
maio de 1943;

10.9.5. prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou
sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

10.9.6. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

10.9.7. caso o licitante seja considerado isento dos tributos estaduais relacionados ao objeto
licitatorio, deverd comprovar tal condicdo mediante declaragdo da Fazenda Estadual do seu
domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

10.9.8. caso o licitante detentor do menor preco seja qualificado como microempresa ou
empresa de pequeno porte devera apresentar toda a documentagdo exigida para efeito de



comprovacado de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restricdo, sob pena de
inabilitagao.

10.10Qualificacdo econdomico-financeira:

10.10.1. certidao negativa de faléncia ou recuperacao judicial expedida pelo distribuidor da
sede do licitante;

10.10.2. balango patrimonial e demonstragdes contdbeis do ultimo exercicio social, ja
exigiveis e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situagdo financeira da
empresa, vedada a sua substituigdo por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrado hd mais de 3 (trés) meses da data de
apresentagao da proposta;

10.10.2.1.no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a
apresentacdo de balanco patrimonial e demonstragdes contdbeis referentes ao periodo de
existéncia da sociedade;

10.10.2.2. é admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou contrato social/estatuto
social;

10.10.2.3. Caso o licitante seja cooperativa, tais documentos deverdo ser acompanhados da
ultima auditoria contabil-financeira, conforme dispde o artigo 112 da Lei n® 5.764, de 1971,
ou de uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgao
fiscalizador

10.10.3. comprovacao da boa situagdo financeira da empresa mediante obtencao de indices de
Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um),
obtidos pela aplicagdo das seguintes formulas:

LG = Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
SG = Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
LC= AtiYo Cir‘culante
Passivo Circulante

10.10.4. As empresas, cadastradas ou nao no SICAF, que apresentarem resultado inferior ou
igual a 1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e
Liquidez Corrente (LC), deverdo comprovar patrimonio liquido minimo de dez por cento
(10%) do valor estimado da contratacao ou do item pertinente.

10.11.Qualificacao Técnica

10.11.1. Comprovacdo de aptidio para o fornecimento dos servicos em caracteristicas,
quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, por
meio da apresentagao de atestados fornecidos por pessoas juridicas de direito publico ou
privado.

10.12Em relacdo as licitantes cooperativas serd, ainda, exigida a seguinte documentacao
complementar, conforme item 10.5 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017:

10.12.1. A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a
contratacdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscri¢ao e a comprovacao
de que estdo domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos
arts. 4°, inciso X1, 21, inciso I e 42, §§2° a 6° da Lein. 5.764 de 1971;

10.12.2. A declaragdo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para
cada um dos cooperados indicados;

10.12.3. A comprovacao do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios
a prestacao do servigo;

10.12.4. O registro previsto na Lei n. 5.764/71, art. 107,

10.12.5. A comprovacgao de integragdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados
que executardo o contrato; e;

10.12.6. Os seguintes documentos para a comprovacdo da regularidade juridica da
cooperativa: a) ata de fundagdo; b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c)



regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de
convocagdo das trés ultimas assembleias gerais extraordindrias; e) trés registros de presenca
dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunioes seccionais; €
f) ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagao;

10.12.7. A tGltima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da
Lei n. 5.764/71 ou uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida
pelo orgdo fiscalizador.

10.13Tratando-se de licitantes reunidos em consdrcio, serdo observadas as seguintes
exigéncias:

10.13.1. comprovacao da existéncia de compromisso publico ou particular de constitui¢ao de
consorcio, subscrito pelas empresas que dele participardo, com indicagdo da empresa-lider,
que deverd possuir amplos poderes para representar os consorciadas no procedimento
licitatério e no instrumento contratual, receber e dar quitacdo, responder administrativa e
judicialmente, inclusive receber notificagdo, intimagao e citagao;

10.13.2. apresentacdo da documentagao de habilitacdo especificada no edital por empresa
consorciada;

10.13.3. comprovacdo da capacidade técnica do consoércio pelo somatério dos quantitativos
de cada consorciado, na forma estabelecida neste edital;

10.13.4. demonstracdo, pelo consodrcio, pelo somatorio dos valores de cada consorciado, na
propor¢do de sua respectiva participacdo, do atendimento aos indices contabeis definidos
neste edital, para fins de qualificacdo econdmico-financeira, na propor¢ao da respectiva
participagao;

10.13.4.1. Quando se tratar de consorcio composto em sua totalidade por micro e pequenas
empresas, ndo sera necessario cumprir esse acréscimo percentual na qualificagdo econdmico-
financeira;

10.13.5. responsabilidade solidaria das empresas consorciadas pelas obrigacdes do consorcio,
nas fases de licitagdo e durante a vigéncia do contrato;

10.13.6. obrigatoriedade de lideranga por empresa brasileira no consércio formado por
empresas brasileiras e estrangeiras;

10.13.7. constitui¢do e registro do consorcio antes da celebragdo do contrato; e

10.13.8. proibicdo de participacdo de empresa consorciada, na mesma licitagdo, por
intermédio de mais de um consorcio ou isoladamente.

10.140 licitante enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os
beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara
dispensado (a) da prova de inscri¢do nos cadastros de contribuintes estadual e municipal e (b)
da apresentagdo do balango patrimonial e das demonstragdes contabeis do tltimo exercicio.

10.15A existéncia de restricdo relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede
que a licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada
vencedora, uma vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

10.15.1. A declaragao do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase de
habilitagao.

10.16Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por licitante qualificada como
microempresa ou empresa de pequeno porte, € uma vez constatada a existéncia de alguma
restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma serd convocada para, no
prazo de 5 (cinco) dias tuteis, apos a declaracdo do vencedor, comprovar a regularizacdo. O
prazo podera ser prorrogado por igual periodo, a critério da administracdo publica, quando
requerida pelo licitante, mediante apresentagdo de justificativa.

10.17 A ndo-regularizagao fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara
a inabilitacdo do licitante, sem prejuizo das sang¢des previstas neste Edital, sendo facultada a
convocacao dos licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo. Se, na ordem de
classificagdo, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade
cooperativa com alguma restricdo na documentagdo fiscal e trabalhista, serda concedido o
mesmo prazo para regularizagao.



10.18 Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro
suspenderd a sessdo, informando no “chat” a nova data e hordrio para a continuidade da
mesma.

10.19Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagao, seja por ndo apresentar
quaisquer dos documentos exigidos, ou apresentd-los em desacordo com o estabelecido neste
Edital.

10.20Nos itens ndo exclusivos a microempresas € empresas de pequeno porte, em havendo
inabilitagdo, havera nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto,
previsto nos artigos 44 e 45 da LC n°® 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes
estabelecida para aceitacdo da proposta subsequente.

10.210 licitante provisoriamente vencedor em um item, que estiver concorrendo em outro
item, ficara obrigado a comprovar os requisitos de habilitagdo cumulativamente, isto &,
somando as exigéncias do item em que venceu as do item em que estiver concorrendo, €
assim sucessivamente, sob pena de inabilitagdo, além da aplicacdo das sangdes cabiveis.

10.21.1. Nao havendo a comprovagao cumulativa dos requisitos de habilitagcdo, a inabilitagao
recaira sobre o(s) item(ns) de menor(es) valor(es) cuja retirada(s) seja(m) suficiente(s) para a
habilita¢ao do licitante nos remanescentes.

10.22 Constatado o atendimento as exigéncias de habilitagdo fixadas no Edital, o licitante sera
declarado vencedor.

11. DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

11.1. A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de
02 (duas) horas, a contar da solicitacao do Pregoeiro no sistema eletronico e devera:

11.1.1. ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem
emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a ultima folha ser assinada e as demais
rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

11.1.2. conter a indicagdo do banco, nimero da conta e agéncia do licitante vencedor, para
fins de pagamento.

11.2. A proposta final devera ser documentada nos autos e serd levada em consideracdo no
decorrer da execugao do contrato e aplicacdo de eventual sangao a Contratada, se for o caso.

11.2.1. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

11.3. Os pregos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitirio em
algarismos e o valor global em algarismos e por extenso (art. 5° da Lei n°® 8.666/93).

11.3.1. Ocorrendo divergéncia entre os precos unitarios € o preco global, prevalecerdo os
primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numéricos e os valores expressos por
extenso, prevalecerao estes ultimos.

11.4. A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem
conter alternativas de prego ou de qualquer outra condi¢do que induza o julgamento a mais de
um resultado, sob pena de desclassificacao.

11.5. A proposta deverd obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo
considerada aquela que ndo corresponda as especificacdes ali contidas ou que estabeleca
vinculo a proposta de outro licitante.

11.6. As propostas que contenham a descricio do objeto, o valor e os documentos
complementares estardo disponiveis na internet, apos a homologacao.

12.  DOS RECURSOS

12.1. O Pregoeiro declarard o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizagdo fiscal e
trabalhista de microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, concedera o prazo de
no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencao de recorrer, de
forma motivada, isto ¢, indicando contra quais decisdes pretende recorrer e por quais motivos,
em campo proprio do sistema.

12.2. Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a
existéncia de motivacdo da intengdo de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso,
fundamentadamente.



12.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas verificara
as condi¢des de admissibilidade do recurso.

12.2.2. A falta de manifestacdo motivada do licitante quanto a intencao de recorrer importara
a decadéncia desse direito.

12.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entdo, o prazo de trés dias
para apresentar as razoes, pelo sistema eletronico, ficando os demais licitantes, desde logo,
intimados para, querendo, apresentarem contrarrazdes também pelo sistema eletronico, em
outros trés dias, que comecarao a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

12.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

12.4. Os autos do processo permanecerao com vista franqueada aos interessados, no endereco
constante neste Edital.

13. DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
13.1. A sessdo publica podera ser reaberta:

13.1.1. Nas hipoteses de provimento de recurso que leve a anulagdo de atos anteriores a
realizacdo da sessdo publica precedente ou em que seja anulada a propria sessdo publica,
situacdo em que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

13.1.2. Quando houver erro na aceitacao do preco melhor classificado ou quando o licitante
declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou nao
comprovar a regularizagdo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1° da LC n°® 123/2006.
Nessas hipoteses, serdo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao
encerramento da etapa de lances.

13.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessao
reaberta.

13.2.1. A convocagdo se dara por meio do sistema eletronico (“chat”), e-mail, de acordo com
a fase do procedimento licitatorio.

13.2.2. A convocagdo feita por e-mail dar-se-4 de acordo com os dados contidos no SICAF,
sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

14. DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

14.1. O objeto da licitagdo sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do
Pregoeiro, caso ndo haja interposi¢do de recurso, ou pela autoridade competente, apos a
regular decisdo dos recursos apresentados.

14.2. Apés a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade
competente homologaré o procedimento licitatdrio.

15. DA GARANTIA DE EXECUCAO

15.1. Nao havera exigéncia de garantia de execugdo para a presente contratagao.

16. DO TERMO DE CONTRATO OU INSTRUMENTO EQUIVALENTE

16.1. Apds a homologacao da licitagdo, em sendo realizada a contratacdo, sera firmado Termo
de Contrato ou emitido instrumento equivalente.

16.2. O adjudicatério tera o prazo de dez (10) dias uteis, contados a partir da data de sua
convocagdo, para assinar o Termo de Contrato ou aceitar instrumento equivalente, conforme o
caso (Nota de Empenho/Carta Contrato/Autoriza¢dao), sob pena de decair do direito a
contratagao, sem prejuizo das sancgdes previstas neste Edital.

16.2.1. Alternativamente a convocagdo para comparecer perante o 6rgao ou entidade para a
assinatura do Termo de Contrato ou aceite do instrumento equivalente, a Administracao
poderd encaminha-lo para assinatura ou aceite da Adjudicataria, mediante correspondéncia
postal com aviso de recebimento (AR) ou meio eletronico, para que seja assinado ou aceito no
prazo de dez (10) dias, a contar da data de seu recebimento.

16.2.2. O prazo previsto no subitem anterior poderad ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitagao justificada do adjudicatario e aceita pela Administracao.



16.3. O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida a empresa
adjudicada, implica no reconhecimento de que:

16.3.1. referida Nota estd substituindo o contrato, aplicando-se a relacdo de negodcios ali
estabelecida as disposi¢des da Lei n°® 8.666, de 1993;

16.3.2. a contratada se vincula & sua proposta e as previsdes contidas no edital e seus
anexos;

16.3.3. a contratada reconhece que as hipoteses de rescisao sao aquelas previstas nos artigos
77 e 78 da Lei n°® 8.666/93 e reconhece os direitos da Administragdo previstos nos artigos 79 e
80 da mesma Lei.

16.4. O prazo de vigéncia da contratagdo ¢ de doze (12) meses prorrogavel conforme previsao
no instrumento contratual ou no termo de referéncia.

16.5. Previamente a contratagdo a Administragdo realizard consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensdo tempordaria de participacdo em licitacdo, no ambito do 6rgao ou entidade,
proibicao de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas,
observado o disposto no art. 29, da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018, e nos
termos do art. 6°, 111, da Lei n® 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

16.5.1. Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato, € o
fornecedor nao estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu cadastramento, sem
onus, antes da contratagao.

16.5.2. Na hipdtese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera regularizar
a sua situagdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias uteis, sob pena de aplicacao
das penalidades previstas no edital e anexos.

16.6. Na assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, sera exigida a comprovacao
das condi¢des de habilitagdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante
durante a vigéncia do contrato ou da ata de registro de precos.

16.7. Na hipodtese de o vencedor da licitagdo nao comprovar as condigdes de habilitagao
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de precos,
a Administragdo, sem prejuizo da aplicacdo das sangdes das demais cominagdes legais
cabiveis a esse licitante, podera convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificacao,
para, apos a comprovacdo dos requisitos para habilitacdo, analisada a proposta e eventuais
documentos complementares e, feita a negociacdo, assinar o contrato ou a ata de registro de
pregos.

17. DO REAJUSTE EM SENTIDO GERAL

17.1. As regras acerca do reajustamento em sentido geral do valor contratual sdo as
estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este Edital.;

18. DA ACEITACAO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

15.1. Os critérios de recebimento e aceitagdao do objeto e de fiscalizagdo estdo previstos no
Termo de Referéncia.

19. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

16.1. As obrigagdes da Contratante ¢ da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia.

20. DO PAGAMENTO

20.1. As regras acerca do pagamento sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a
este Edital.

21. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS.

21.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatario que:

21.1.1. ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando
convocado dentro do prazo de validade da proposta;

21.1.2. apresentar documentagao falsa;



21.1.3. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
21.1.4. ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

21.1.5. nao mantiver a proposta;

21.1.6. cometer fraude fiscal;

21.1.7. comportar-se de modo inidoneo.

21.2. As sangdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva,
em pregdo para registro de precos que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido
injustificadamente.

21.3. Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declaracdo falsa quanto as
condi¢des de participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os
licitantes, em qualquer momento da licitagao, mesmo apos o encerramento da fase de lances.

21.4. O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragdes discriminadas nos subitens
anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes
sangoes:

21.4.1. Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que nao acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratagdo

21.4.2. Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s)
pela conduta do licitante;

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

21.4.4. Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF,
pelo prazo de até cinco anos;

21.4.4.1. A Sangao de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também ¢
aplicavel em quaisquer das hipdteses previstas como infragdo administrativa no subitem 20.1
deste Edital

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

21.6. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes.

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

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

21.9. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apurag¢do da ocorréncia de danos e prejuizos a Administra¢ao
Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a
participagdo de agente publico.

21.10Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta
do licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme
artigo 419 do Codigo Civil.

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

21.12 A autoridade competente, na aplicacdao das sangdes, levard em consideragdo a gravidade
da conduta do infrator, o cardter educativo da pena, bem como o dano causado a



Administragdo, observado o principio da proporcionalidade,
21.13 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21.14 As sangdes por atos praticados no decorrer da contratagdo estdo previstas no Termo de
Referéncia.

22. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

22.1. Até 03 (trés) dias uteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica,
qualquer pessoa podera impugnar este Edital.

22.2. A impugnacdo podera ser realizada por forma eletronica, pelo e-mail
licitacoes.paraiso@ifto.edu.br, ou por peticio dirigida ou protocolada no enderego,
na Rodovia Br-153, Km 480, Distrito Agroindustrial, Paraiso do Tocantins - TO, Cep: 77.600-
000, Comissao de licitacdo formada pela Portaria n.° 28/2020/PSO/REI/IFTO, DE 12 DE
FEVEREIRO DE 2020.

22.3. Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboragdo deste Edital e seus
anexos, decidir sobre a impugnacao no prazo de até¢ 2 (dois) dias uteis contados da data de
recebimento da impugnagao.

22.4. Acolhida a impugnacdo, serd definida e publicada nova data para a realizacdo do
certame.

22.5. Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverdo ser
enviados ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias TUteis anteriores a data designada para abertura da
sessdo publica, exclusivamente por meio eletronico via internet, no endereco indicado no
Edital.

22.6. O pregoeiro respondera aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias tteis,
contado da data de recebimento do pedido, e poderd requisitar subsidios formais aos
responsaveis pela elaboracao do edital e dos anexos.

22.7. As impugnagoes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no
certame.

22.7.1. A concessdo de efeito suspensivo a impugnacdo ¢ medida excepcional e devera ser
motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitagdo.

22.8. As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e vincularao
os participantes e a administragao.

23. DAS DISPOSICOES GERAIS
23.1. Da sessdo publica do Pregdo divulgar-se-a ata no sistema eletronico.

23.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a
realizagdo do certame na data marcada, a sessdo serd automaticamente transferida para o
primeiro dia util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que nao
haja comunicagdo em contrario, pelo Pregoeiro.

23.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observarao
o horario de Brasilia — DF.

23.4. No julgamento das propostas e da habilitacdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas
que ndo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante
despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e
eficacia para fins de habilitagdo e classificacao.

23.5. A homologacdo do resultado desta licitagdo ndo implicaré direito a contratacgao.

23.6. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da
ampliagdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da
Administragdo, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

23.7. Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentacdo de suas propostas e
a Administragdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente
da condugao ou do resultado do processo licitatorio.

23.8. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do
inicio e incluir-se-a o do vencimento. So6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente
na Administragao.



23.9. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da
isonomia e do interesse publico.

23.10Em caso de divergéncia entre disposi¢des deste Edital e de seus anexos ou demais pecas
que compdem o processo, prevalecerd as deste Edital.

23.11.0  Edital estda disponibilizado, na integra, no endereco eletronico
www.comprasgovernamentais.gov.br,e também poderdo ser lidos e/ou obtidos no enderego
Rodovia Br-153, Km 480, Distrito Agroindustrial, Paraiso do Tocantins - TO, Cep: 77.600-
000, nos dias uteis, no horario das 08:00 horas as 12:00 horas, e das 13:00 horas as 17:00
horas mesmo enderego e periodo no qual os autos do processo administrativo permanecerao
com vista franqueada aos interessados.

23.12.Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

23.12.1. ANEXO I — Termo de Referéncia (1013247);

23.12.2. ANEXO II — Orgamento Estimado em Planilha de Pregos Unitarios (1354352);
23.12.3. ANEXO III — Minuta de Contrato (1354356);

23.12.4. ANEXO IV - Declaragao de Vistoria Prévia (1354358);

23.12.5. ANEXO V - Modelo de Declaragao de Conhecimento de Local (1354359);
23.12.6. ANEXO VI - Modelo Sugestivo de Proposta de Preco (1354361).

Paraiso do Tocantins, 3 de agosto de 2021.

Elaborado por:

Fabricio Barbosa da Costa
Coordenador de Compras e Licitagdo

Aprovado por:

Flavio Eliziario de Souza
Diretor-geral

Paraiso do Tocantins, 03 de agosto de 2021.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

TERMO DE REFERENCIA
PREGAO ELETRONICO N.° 17/2021
(PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° 23234.002663/2020-72)

1. DO OBJETO

1.1. O objeto desta licitagdo ¢ a prestagao de servicos de fornecimento de lanches mediante
concessdo administrativa de uso de bem publico, conforme condigdes, quantidades e
exigéncias estabelecidas neste instrumento:

Valor VALOR
LOTE|ITEM [DESCRICAO/ ESPECIFICACAO  |Unidade |Qtd Unitério MAXIMO
ACEITAVEL

Fornecimento oneroso de lanche a
comunidade académica do Campus
Paraiso do Tocantins do IFTO, cesta de
1 mediante concessao de espaco d 1 R$54,39 RS 54,39
publico com area aproximada de produtos
24 m? para exploracdo de atividade
econdmica de lanchonete.

1.2. A area esta situada no prédio do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Tocantins — Campus Paraiso do Tocantins, BR 153 km 480 s/n, Distrito Agroindustrial, CEP
77600-000, Paraiso do Tocantins - TO.

1.3. A presente contratagdo adotara como critério de julgamento o menor prego por lote.

1.4. O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por
interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, II, da Lei
8.6606, de 1993

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

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

3.  DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1. A descricdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos
Preliminares, abrange a prestacdo do servico de fornecimento oneroso de lanches, para
a comunidade académica do Campus Paraiso do Tocantins do IFTO, mediante concessao de
espaco publico.

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

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

4.2. Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507,
de 21 de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art.
3° do aludido decreto, cuja execugdo indireta ¢ vedada.



4.3. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
Contratada e a Administragdo Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que
caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

5. DO VALOR DA CONCESSAO DO ESPACO FiSICO PARA EXPLORACAO DE
ATIVIDADE ECONOMICA DE LANCHONETE E DAS DESPESAS DE ENERGIA
ELETRICA, AGUA E ESGOTO

5.1. O valor do pagamento da retribuigdo devida pelo uso do indicado espago fisico é de R$
486,43 (quatrocentos e oitenta e seis reais com quarenta e trés centavos) mensais.

5.2. O valor correspondente a retribui¢do pelo uso do espago fisico ndo sera cobrado durante
o periodo de férias escolares, de greves ou paralisagcdes ou ainda diante de fatos em que o
IFTO — Campus Paraiso do Tocantins entenda que poderd trazer prejuizos a
CONCESSIONARIA.

5.3. Preferencialmente a despesa com agua e energia elétrica sera paga mediante um
medidor separado para a concessionaria, em seu proprio CNPJ, sob sua inteira e
exclusiva responsabilidade, a fim de que a mesma pague exatamente a quantidade
consumida, diretamente a companhia de energia elétrica.

5.4. Caso ndo seja possivel a instalacdo de medidor proprio, as despesas com energia elétrica
deverao ser ressarcidas mediante estudo feito pelo IFTO — Campus Paraiso do Tocantins. Esse
valor devera ser revertido em auxilios aos estudantes.

5.5. O valor da energia elétrica sera calculado mediante o somatorio da poténcia de todos os
equipamentos da CONCESSIONARIA multiplicando pelo tempo médio de utilizagio diaria,
tendo como referéncia de preco os valores contratados pelo Campus Paraiso do
Tocantins com a Concessionaria de energia elétrica.

5.6. Todos os equipamentos necessarios para o funcionamento da lanchonete sao de
responsabilidade da concessionaria.

6. DOS PRECOS DOS ITENS

6.1. A base material para julgamento da licitacdo ¢ o menor preco do lanche, ou seja, tipo
menor preco. Sendo assim, apresenta-se 0s pre¢os maximos:

6.2. Lanchonete - O preco maximo para a “cesta” de produtos da lanchonete sera de R$
54,39 (cinquenta e quatro reais com trinta e nove centavos). Conforme tabela abaixo:

ITEM |DESCRICAO DO MATERIAL MEDIDA/VOLUME|VALOR TOTAL
Agua Mineral (Sem Gas) 500 ml R$ 2,30
Suco Natural (Polpa com Agua) 300 ml R$ 4,00
Café com Leite 200 ml RS$ 2,00
Achocolatado 200 ml R$ 2,75
Acai 200 g RS 8,67
Salada de Frutas com Leite Condensado {200 g RS 4,00
Tapioca com Manteiga 80 ¢g R$ 4,38




[8 | Tapioca com Frango ou Carne Desfiados|100 g |RS 4,67
9 Pastel Assado 100 g R$ 4,38
10 Cuscuz com Ovo 100 g RS 4,50
11 Misto Quente 100 g R$ 5,30
12 Pao de Queijo 80 ¢g R$ 0,90
13 Bolo Caseiro 100 g RS 1,54
14 Mini Pizza 100 g R$ 5,00

TOTAL R$ 54,39
*Medida equivalente a 1 porcao = 70 Kcal
Alimento Peso Medida Caseira
Abacate 32¢g 1 colher das de sopa
Abacaxi 130g 1 fatia
Acerola 224¢g 32 unidades
Ameixa—preta seca 30g 3 unidades
Ameixa vermelha 140g 4 unidades
Banana prata 86g 1 unidade
Banana nanica 86g 1 unidade
Caju 147¢g 2 e > unidades
Caqui 113g 1 unidade
Carambola 220g 2 unidades
Cereja 96g 24 unidades
Damasco seco 30g 4 unidades
Fruta-do-conde 75¢g Y% unidade
Goiaba 95¢g % unidade
Jabuticaba 140g 20 unidades
Jaca 132¢g 4 bagos
Kiwi 154¢g 2 unidades
Laranja-baia 144¢ 8 gomos
Laranja-péra 137¢g 1 unidade
Limao 252¢g 4 unidades
Maga 130g 1 unidade
Mamao-formosa 160g 1 fatia
Mamao-papaia 141g Y unidade
Manga 110g 1 unidade
Manga (polpa) 95¢g 2 xicara das de cha
Maracujé (suco puro) 94¢g "2 xicara das de cha

Melancia

296¢

2 fatias




Meldo | 230g | 2 fatias
Morango 240g 10 unidades
Nectarina 184¢g 2 unidades
Péra 133¢g 1 unidade
Péssego 226¢g 2 unidades
Salada ?e fmtas (ban~ana, maga, 125¢ 1, xicara das de ché
aranja, mamao)
Suco de abacaxi 125¢g Y% copo dos de requeijao
Suco de laranja (puro) 187¢g Y4 copo dos de requeijao
Suco de melao 170g " copo dos de requeijdo
Suco de tangerina 164g 2 copo dos de requeijao
Suco de uva industrializado 100g 7 copo dos de requeijao
Tangerina/mexerica 148¢g 1 unidade
Uva comum 99¢ 22 bagos
Uva -italia 99¢ 8 bagos
Uva-rubi 103g 8 bagos
Uva passa 17g 1 colher das de sopa

7. VISTORIA PARA A LICITACAO

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante poderd
realizar vistoria nas instalagdes do local de execugao dos servigos, acompanhado por servidor
designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:00 horas as 17:00 horas.

7.1.1. O prazo para vistoria iniciar-se-4 no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital,
estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessao publica.

7.1.2.  Para agendar o horério de visita, o licitante pode ligar no telefone: (63) 3361-0300,
ou enviar e-mail para: gam.paraiso@ifto.edu.br. Para os licitantes que ndo agendarem o
horério para visita, devem procurar assim que chegar a instituicao a gerente de administragao,
ou o diretor-geral do campus, ou servidor presente na sala do gabinete que acompanharao o
fornecedor.

7.2. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil € documento expedido pela empresa
comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

7.3. A nio realizacdo da vistoria, quando facultativa, nio podera embasar posteriores
alegacdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer
detalhes dos locais da prestacao dos servicos, devendo a licitante vencedora assumir os
onus dos servicos decorrentes.

7.4. A licitante deverd declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das
condi¢des locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagdo, mediante
preenchimento do Anexo V deste edital, caso ndo tenha sido realizado a vistoria, ou do Anexo
IV deste edital, caso tenha realizado a vistoria, e anexar no dia da sessdo pelo sistema do
comprasnet.

8. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS

8.1. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°® 2.271,
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.

8.2. A prestaciao dos servicos nio gera vinculo empregaticio entre os empregados da
Contratada e a Administracdo, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinacao direta.

9. EXECUCAO DO CONTRATO

9.1. A execucdo do contrato, a ser celebrado, serd prestada pela empresa vencedora nos dias
uteis em que haja expediente normal no IFTO e outras datas entendidas importantes pela



Administragdo. O horario de atendimento na Lanchonete sera das 7:30 as 22:30 horas.

9.2. O horério de funcionamento da lanchonete, podera sofrer alteragdes de acordo com a
necessidade estabelecida pelo IFTO, desde que, previamente acordada com a empresa;

9.3. A Concessionaria devera manter quadro de pessoal suficiente para o atendimento do
objeto contratado.

9.4. O concessionario fica livre para a composi¢ao de seu quadro de funcionarios.

9.5. Naio sera permitida a venda ou exposicio de bebidas alcodlicas na lanchonete, ou
de qualquer outro produto alcoélico, sob pena de rescisao contratual.

9.6. Nao serdo permitidos fatos que extrapolem o relacionamento cordial dentro da
instituicdo entre funcionarios da concessiondria ou entre funcionarios da concessionaria e
estudantes, servidores e colaboradores do Campus.

10. DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE:

10.1. A contrata devera observar a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como
legislacao e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital € municipais;

10.2. A contratada deverd as seguintes praticas de sustentabilidade na execucdo do servico,
quando couber:

10.2.1. use produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que
obedecam as classificagdes e especificagdes determinadas pela ANVISA;

10.2.2. adote medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada, conforme instituido no
Decreto n° 48.138, de 8 de outubro de 2003;

10.2.3. Observe a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994, quanto
aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

10.2.4. forneca aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios,
para a execucdo de servigos;

10.2.5. realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros
meses de execugdo contratual, para redugdo de consumo de energia elétrica, de consumo de
agua e reducdo de producao de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

10.2.6. realize a separagdo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgaos e entidades da
Administragdo Publica Federal direta, autdrquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua
destinagdo as associagdes e cooperativas dos catadores de materiais recicldveis, que
sera procedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos termos da
IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n® 5.940, de 25 de outubro de 2006;

10.2.7. respeite as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas sobre residuos sélidos; e

10.2.8. preveja a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis,
segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

11. OBRIGACOES DA CONTRATADA

11.1. Efetuar o acondicionamento do lixo em sacos plésticos proprios e perfeitamente
vedados, em cestos de lixo com capacidade suficiente e retira-los DIARIAMENTE de acordo
com as normas sanitarias vigentes, em horarios pré-acordados com a Administracao;

11.2. Manter o padrao de qualidade das refeigdes (observando sempre as as Fichas Técnicas
das Preparagdes) e de atendimento pessoal, desde o primeiro até o ultimo dia de vigéncia do
contrato;

11.3. Aceitar que, por conveniéncia administrativa, o IFTO — Campus Paraiso do
Tocantins possa alterar a qualquer época a localizacdo das instala¢des, aumentar ou diminuir a
area ocupada (que atualmente ¢é de 24 m?) desde que, comunicando a empresa, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias;

11.4. Fornecer aos consumidores somente molhos industrializados, sendo proibida a
utilizagcdo de molhos caseiros, tipo maionese, pimenta e ketchup;

11.5. Manter na lanchonete, pessoas suficientes para atendimento rdpido aos usuarios,
evitando assim a formacao de filas;



11.5.1. O tempo méaximo de espera na fila deve ser no maximo de 10 minutos.

11.6. Prover de suficiente retaguarda de troco para atender prontamente aos usuarios,
evitando a emissdo de vale-troco;

11.7. A empresa deve manter seus funcionarios sempre capacitados, sendo necessario
proporcionar a capacitacdo desses, no maximo a cada 6 meses;

11.8. Utilizar toalhas de papel para a secagem de maos, ndo sendo permitido, em hipdtese
alguma, a utilizacdo de tecido para esse fim. O porta-papel e portas-detergente devem ser
instalados nos diversos setores da cozinha e areas afins;

11.9. Responsabilizar pelo cumprimento fiel ao que estabelece as clausulas e condi¢des do
Contrato, de forma que os servigos a serem executados mantenham alto nivel de qualidade;

11.10. Dispor de atendentes uniformizados € em numero suficiente para atendimento nos
horarios de maior procura, devendo sempre efetuar um atendimento cordial, répido e
eficiente;

11.11. Fornecer uniforme completo aos seus empregados quando nas dependéncias do IFTO —
Campus Paraiso do Tocantins, visando sempre a higiene de seus empregados nas atividades;

11.12. Manter, durante a execuc¢do do contrato, todas as condi¢cdes de higiene, qualidade e
validade dos alimentos, exigidas na legislacdo de alimentos, disponibilizando toda ferramenta
necessaria para a execucao do contrato, apresentando, sempre que solicitado pelo IFTO —
Campus Paraiso do Tocantins, documentos que comprovem a procedéncia dos alimentos e
utensilios utilizados;

11.13. Utilizar, na execug¢do do contrato, empregados devidamente registrados e de
comprovada idoneidade moral e profissional, mantendo as carteiras de saide dos seus
empregados devidamente atualizadas e, igualmente, se responsabilizando por todos os
impostos, taxas, encargos sociais e trabalhistas;

11.14. Respeitar as normas e procedimentos do I[FTO — Campus Paraiso do Tocantins, quanto
a seguranca interna (entrada e saida de pessoal e material), além de respeito as normas de
seguranga do trabalho, ficando o acesso dos empregados da empresa, restrito as dependéncias
da lanchonete, responsabilizando-se pelas consequéncias que advier de qualquer transgressao
das normas em vigor;

11.15.Receber as instalagdes, em perfeito estado de funcionamento, declarando esta condigao,
em termo proprio;

11.16. Fornecer todo o material necessario ao perfeito funcionamento da lanchonete, os quais
deverdo estar em perfeitas condi¢des de uso, especialmente: talheres, pratos, xicaras, copos de
vidros diversos, jarras de agua, panelas, garrafas térmicas, bandejas, travessas, toalhas de
mesa, sopeiras, galheteiros, além do material descartavel (toalhas e guardanapos), observando
sempre as disposicoes legais quanto a seguranca e higiene;

11.17. Utilizar as instalacdes fornecidas pelo IFTO — Campus Paraiso do Tocantins,
exclusivamente no cumprimento do objeto pactuado, correndo as suas expensas, seu asseio,
conservagdo, guarda, limpeza e manutengao;

11.18. Garantir que todos os mantimentos, sejam acondicionados em locais apropriados e de
forma adequada primando pela qualidade dos produtos e servigos prestados;

11.19. Arcar com as despesas de consumo de gas de cozinha, ficando o seu abastecimento,
controle e estoque sob sua inteira e exclusiva responsabilidade;

11.20. Sujeitar a mais ampla e irrestrita fiscalizagdo por parte da autoridade encarregada de
acompanhar a execucdo do contrato, prestando todos os esclarecimentos solicitados e
atendendo as reclamac¢des formuladas;

11.21. Cumprir todas as normas regulamentares sobre higiene (a citar a RDC n® 216/2004 ¢ a
RDC n° 275/2002 da ANVISA), medicina e seguranga do trabalho, responsabilizando-se por
quaisquer acidentes que venham a ser vitimas seus empregados quando em servigos, por tudo
quanto as leis trabalhistas e previdencidrias lhes assegurem, e pela observancia das demais
exigéncias legais para o exercicio da atividade;

11.22. Responsabilizar pelo provimento de todo o material necessario a manutenc¢do das
instalagdes do refeitorio;



11.23. Facilitar a fiscalizacdo de 6rgdos de vigilancia sanitaria, no cumprimento de normas,
cientificando o IFTO — Campus Paraiso do Tocantins do resultado das inspecdes;

11.24. Atender aos discentes, servidores, terceirizados e visitantes do IFTO — Campus Paraiso
do Tocantins, disponibilizando aos mesmos, servicos eficientes e tratamento cortés;

11.25. Providenciar, junto aos o0rgdos competentes, a obtengdo de licencas, autorizacdo de
funcionamento e alvard, para o exercicio de suas atividades comerciais;

11.26. Manter todas as areas no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e arrumacao;
11.27. Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servigos;

11.28. Manter as instalagdes permanentemente em condi¢des adequadas de higiene e
arrumacdo, armazenando os alimentos em caixas monoblocos de pléasticos e conservar
adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais
necessarios a execucao do contrato;

11.29. Responsabilizar pela colocagdo de freezer nos locais onde se fizer necessario;

11.30. Realizar dedetizacao e desratizagao sempre que solicitado pelo fiscal do contrato, caso
as instalacdes apresentem-se infestadas com insetos e/ou pragas. A dedetizacdo deverd ser
feita no final do expediente de sexta-feira, devendo sofrer faxina geral, no fim de semana,
para retirada dos insetos mortos e asseio das instalagdes. A dedetizacdo e a faxina deverao ser
acompanhadas, por servidor especialmente designado pela Administragao.

11.31. Corrigir, no prazo determinado, as eventuais imperfeicdes no curso de execu¢do do
contrato, a partir da ocorréncia verificada pelo Fiscal do Contrato;

11.32. Arcar com as despesas de substituigdes, remanejamentos ou acréscimo de pontos
elétricos e lampadas assim como de todos os dispositivos componentes das instalagcdes
hidraulicas e outras necessarias a execucao do objeto do contrato;

11.33. Fornecer notas fiscais ou documentos equivalentes, a todos os consumidores dos seus
produtos, quando solicitado;

11.34. Nao veicular publicidade acerca do Contrato, sem a anuéncia do IFTO — Campus
Paraiso do Tocantins.

11.35. Manter sob rigoroso processo de higienizagao, pratos e talheres, visando a garantia da
sanidade microbioldgica dos mesmos;

11.36. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do carddpio do dia,
considerados pelos responsaveis da fiscalizagdo do IFTO — Campus Paraiso do Tocantins,
sem condigOes de serem consumidos;

11.37. Realizar as benfeitorias que julgar necessarias, somente mediante autorizagdo do IFTO,
ficando incorporadas ao imovel, sem que assista a empresa o direito de retencdo ou
indenizacdo sob qualquer titulo;

11.38. Manter, durante toda execucao do contrato, todas as condigdes de habilitacdo e
qualificacdo exigidas assegurando que os empregados cumpram as regras de higiene e
identificagdo, substituindo aquele cuja conduta, a juizo do IFTO, se evidencie inconveniente
ou inadequada a perfeita execugdo do contrato;

11.39. Aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, acréscimos ou supressdes por parte da
Administragdo, até o limite permitido no § 1° do art.65, da Lei n° 8.666/1993.

11.40. Fornecer cadeiras e mesas plésticas ou madeira, suficientes as todos usuarios durante o
almoco e lanches da lanchonete caso haja necessidade;

11.41. O fornecedor deve manter suas instalagdes limpas e higienizadas durante todo o
periodo de atividade;

11.42. Utilizar filtro para agua;

11.43. Contratar empresa especializada em manutenc¢ao/limpeza de fossa séptica/esgoto
para a limpeza/manutencdo do Sumidouro de uso exclusivo do espaco reservado para a
lanchonete, sempre que a contratante julgar necessario;

11.44. Realizar até o ultimo dia do prazo contratual, uma limpeza geral nas caixas de gorduras
localizadas nas areas de servigos.

12. OBRIGACOES DA CONTRATANTE



12.1. Comunicar a empresa toda e qualquer ocorréncia relacionada com a execuc¢do do
contrato;

12.2. Proporcionar todas as facilidades para que a empresa possa desempenhar seus servigos,
dentro das normas do futuro Contrato prestando as informagdes e os esclarecimentos
solicitados pela empresa;

12.3. Fiscalizar a execugdo do contrato e o fornecimento da alimentagdo objeto deste Projeto,
podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer qualquer servigo que nao esteja de acordo
com as condicdes e exigéncias especificadas;

12.4. Acompanhar e fiscalizar a execucdo do Contrato, através de servidor especialmente
designado que anotara em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com o mesmo;

12.5. Examinar a quantidade e a qualidade das refeigdes preparadas pela empresa;

12.6. Verificar diariamente as condi¢des e higiene, limpeza e asseio dos equipamentos onde
sdo preparados os alimentos, bem como de todas as instalagdes;

12.7. Conferir, vistoriar e aprovar os carddpios semanais, os quais serdo elaborados pela
empresa;

12.8. Exigir, a qualquer tempo, a comprovacgdo das condi¢cdes da empresa que ensejaram sua
contratacdo, notadamente no tocante a qualificacdo econdmico-financeira;

12.9. Designar servidor, para acompanhar a execu¢ao do contrato bem como a dedetizagdo e a
faxina geral que deverdo ocorrer fora do expediente ou durante o fim de semana;

12.10. Exigir o imediato afastamento e substitui¢do de qualquer empregado ou preposto que
ndo merega confianga na execugdo do contrato ou que produza complicacdes para a
fiscalizagdo, ou, ainda, que adote postura inconveniente ou incompativel com o exercicio das
fungdes que lhe foram atribuidas; e

12.11. Rejeitar, no todo ou em parte, servigo ou fornecimento executado em desacordo com o
contrato.

12.12. Realizar, trimestralmente ou semestralmente, pesquisa de opinido junto aos usudrios da
lanchonete, para avaliar o grau de satisfacdo dos mesmos, quanto a qualidade e o atendimento
dos servigos. Caso o resultado da pesquisa demonstre insatisfagdo em mais de 50% dos
consumidores, sera considerado motivo de rescisdo do contrato;

12.13. Repassar a contratada o valor subsidiado das refeicdes por més, até o 15° dia do més
subsequente.

12.14. Realizar check-list (em anexo) semestralmente em datas ndo programadas, baseado na
legislacdao de alimentos vigente, para aferi¢ao do adequado atendimento pela concessionaria,
das normas e padrdes de higiene.

13. DOS USUARIOS

13.1. A lanchonete servira aos discentes, servidores, terceirizados e visitantes do IFTO —
Campus Paraiso do Tocantins.

PUBLICO QUANTIDADE ESTIMADA VINCULADO A INSTITUICAO
Discentes: 903 (novecentos e trés) alunos do ensino médio e ensino superior.
Servidores: |[116 (cento e dezesseis)

Terceirizados: |25 (vinte e cinco)

Total: 1.044 (mil e quarenta e quatro) aproximados

* O quadro de pessoal informado acima constitui-se em apenas um parametro para possibilitar
Portanto, ndo gera qualquer obrigagdo para o IFTO — Campus Paraiso do

a cotacdo.




Tocantins, no que se refere a demanda atual ou futura, considerando que o consumo dos
produtos est4 diretamente relacionado com a qualidade, o preco praticado e a concorréncia de
outros possiveis fornecedores, especialmente daqueles situados préximos ao Campus Paraiso
do Tocantins.

13.2. A estimativa do numero de lanches e o valor arrecadado diariamente pela
concessionaria nao esta descrito no edital e seus anexos.

14.  INFORMACAO QUANTO A EVENTUAL EXISTENCIA DE SUBSIDIO AOS
ALUNOS - FORNECIMENTO DE ALIMENTOS

14.1. O IFTO — Campus Paraiso do Tocantins, podera subsidiar refei¢des a seus alunos, de
acordo com a politica a ser estabelecida internamente. Desta forma, sera desenvolvido entre
as partes um sistema de controle para as refei¢cOes servidas aos alunos beneficiarios de
subsidio.

14.1.1. A CONCEDENTE disponibilizara, antes do inicio e durante a execu¢do do contrato,
a lista dos usuarios da que terdo subsidio total ou parcial por parte do IFTO.

14.2. Além do subsidio financeiro, o IFTO Campus Paraiso do Tocantins podera ainda
subsidiar as refei¢des por meio de sua producdo propria de géneros alimenticios, a qual
podera ser repassada a concessionaria, deduzindo assim o valor equivalente nos precos
praticados pela contratada.

14.3. Para o cumprimento do item 14.2 sera realizada pesquisa de mercado dos géneros
alimenticios porventura repassados 8 CONCESSIONARIA, oriundos da produgdo do IFTO
Campus Paraiso do Tocantins.

14.4. Os valores serdo controlados por meio de formulario proprio e assinado pelas partes,
sendo mensurado mensalmente os quantitativos e os respectivos valores totais.

14.5. Quando da medicdo mensal dos quantitativos de gé€neros alimenticios repassados, a
CONCESSIONARIA devera apresentar planilha consolidada de todos os itens com os
respectivos precos unitarios e totais, a qual devera ser atestada pelo fiscal do contrato.

15. DA DOTACAO ORCAMENTARIA PARA O SUBSIDIO

15.1. As despesas decorrente do valor do subsidio pela execugdo do contrato, correrdo a conta
dos recursos consignados no orgamento do Campus Paraiso do Tocantins do IFTO, Programa
de Trabalho Resumido 108812 (Assisténcia Estudantil), Fonte de Recursos 01000000000,
Natureza da Despesa 339039, Plano Interno F2994P2339R.

16. PERIODO DE FERIAS ESCOLARES E DE GREVES

16.1. Nos casos de férias escolares, greves, paralisagdes ou outras situagdes correlatas, o
IFTO - Campus Paraiso do Tocantins podera solicitar o funcionamento da lanchonete por
periodo inferior ao tempo normal, podendo tal tempo ser de meio dia ou outro tempo
entendido necessario ao bom funcionamento das atividades da entidade.

17. DA SUBCONTRATACAO

17.1. Nao sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatério.

18. ALTERACAO SUBJETIVA

18.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagio da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacao
exigidos na licitacdo original; sejam mantidas as demais cldusulas e condigdes do contrato;
nao haja prejuizo a execugao do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragao
a continuidade do contrato.

19. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

19.1. As atividades de gestao e fiscalizagdo da execucdo contratual sdo o conjunto de agdes
que tem por objetivo aferir o cumprimento dos resultados previstos pela Administragao para o
servico contratado, verificar a regularidade das obrigagdes previdencidrias, fiscais e
trabalhistas, bem como prestar apoio a instru¢do processual e o encaminhamento da
documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos
relativos a repactuagdo, alteracdo, reequilibrio, prorrogacao, pagamento, eventual aplicagao



de sancdes, extingdo do contrato, dentre outras, com vista a assegurar o cumprimento das
clausulas avencgadas e a solucdo de problemas relativos ao objeto.

19.2. O conjunto de atividades de gestdo e fiscalizagdo compete ao gestor da execucao do
contrato, podendo ser auxiliado pela fiscalizacdo técnica, administrativa, setorial e pelo
publico usuario, de acordo com as seguintes disposi¢des:

I — Gestdao da Execucdo do Contrato: ¢ a coordenagdo das atividades relacionadas a
fiscalizacdo técnica, administrativa, setorial e pelo publico usuéario, bem como dos atos
preparatdrios a instru¢ao processual € ao encaminhamento da documentagdo pertinente ao
setor de contratos para formalizagdo dos procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a
prorrogacdo, alteracdo, reequilibrio, pagamento, eventual aplicagdo de sangdes, extingdo do
contrato, dentre outros;

I — Fiscalizagdo Técnica: ¢ o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execugdo do
objeto nos moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo e
modo da prestacdo dos servicos estdo compativeis com os indicadores de niveis minimos de
desempenho estipulados no ato convocatorio, para efeito de pagamento conforme o resultado,
podendo ser auxiliado pela fiscaliza¢do pelo publico usuario;

IIT — Fiscalizagdo Administrativa: é o acompanhamento dos aspectos administrativos da
execuc¢ao dos servigos, quanto as obrigagdes previdencidrias, fiscais e trabalhistas, bem como
quanto as providéncias tempestivas nos casos de inadimplemento;

IV — Fiscalizagdo Setorial: ¢ o acompanhamento da execu¢do do contrato nos aspectos
técnicos ou administrativos, quando a prestagdao dos servigos ocorrer concomitantemente em
setores distintos ou em unidades desconcentradas de um mesmo 6rgao ou entidade; e

V - Fiscalizagdo pelo Publico Usudrio: ¢ o acompanhamento da execu¢do contratual por
pesquisa de satisfagdo junto ao usudrio, com o objetivo de aferir os resultados da prestagdo
dos servigos, os recursos materiais € os procedimentos utilizados pela contratada, quando for
0 caso, ou outro fator determinante para a avaliagao dos aspectos qualitativos do objeto.

19.3. Quando a contratagdo exigir fiscalizacdo setorial, o 6rgdo ou entidade devera designar
representantes nesses locais para atuarem como fiscais setoriais.

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

19.5. A fiscalizagdo administrativa poderd ser efetivada com base em critérios estatisticos,
levando-se em consideracao falhas que impactem o contrato como um todo e nao apenas erros
e falhas eventuais no pagamento de alguma vantagem a um determinado empregado.

19.6. Na fiscalizagdo do cumprimento das obrigagdes trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre
outras, as seguintes comprovagdes (os documentos poderdo ser originais ou copias
autenticadas por cartdrio competente ou por servidor da Administra¢ao), no caso de empresas
regidas pela Consolidagao das Leis do Trabalho (CLT):

a) no primeiro més da prestacdo dos servicos, a CONTRATADA deverd apresentar a seguinte
documentacao:

a.l. relacdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou funcao, horario do posto de
trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e da inscrigdo no Cadastro de Pessoas
Fisicas (CPF), com indica¢do dos responsaveis técnicos pela execucdo dos servicos, quando
for o caso;

a.2. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos e dos
responsaveis técnicos pela execucdo dos servigos, quando for o caso, devidamente assinada
pela CONTRATADA; e

a.3. exames médicos admissionais dos empregados da CONTRATADA que prestardo os
Servigos.

b) entrega até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos ao setor responsavel
pela fiscalizacdo do contrato dos seguintes documentos, quando ndo for possivel a verificagao
da regularidade destes no Sistema de Cadastro de Fornecedores (Sicaf):



b.1. Certidao Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributdrios Federais e a Divida Ativa
da Unido (CND);

b.2. certiddes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual, Distrital e
Municipal do domicilio ou sede do contratado;

b.3. Certidao de Regularidade do FGTS (CRF); e
b.4. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).
¢) entrega, quando solicitado pela CONTRATANTE, de quaisquer dos seguintes documentos:

c.l. extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da
CONTRATANTE;

c.2. copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacdo dos servigos, em que
conste como tomador CONTRATANTE;

c.3. copia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més da prestagdo dos
servigos ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de depositos bancarios;

c.4. comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentagao,
entre outros), a que estiver obrigada por forga de lei ou de Convengao ou Acordo Coletivo de
Trabalho, relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos e de qualquer empregado; e

c.5. comprovantes de realizagdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem
exigidos por lei ou pelo contrato.

d) entrega de copia da documentagdo abaixo relacionada, quando da extingdo ou rescisdo do
contrato, apds o ultimo més de prestacio dos servicos, no prazo definido no contrato:

d.1. termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados prestadores de servigo,
devidamente homologados, quando exigivel pelo sindicato da categoria;

d.2. guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes as rescisoes
contratuais;

d.3. extratos dos depositos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de cada
empregado dispensado;

d.4. exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

19.7. A CONTRATANTE devera analisar a documentagao solicitada na alinea “d” acima no
prazo de 30 (trinta) dias apds o recebimento dos documentos, prorrogdveis por mais 30
(trinta) dias, justificadamente.

19.8. No caso de sociedades diversas, tais como as Organizagdes Sociais Civis de Interesse
Publico (Oscip’s) e as Organizacdes Sociais, sera exigida a comprovagdo de atendimento a
eventuais obrigagdes decorrentes da legislacdo que rege as respectivas organizagoes.

19.9. Sempre que houver admissdo de novos empregados pela contratada, os documentos
elencados anteriormente deverao ser apresentados.

19.10. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuigdes
previdencidrias, os fiscais ou gestores do contrato deverdo oficiar a Receita Federal do Brasil
(RFB).

19.11. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicao para o FGTS, os
fiscais ou gestores do contrato deverao oficiar ao Ministério do Trabalho.

19.12. O descumprimento das obrigagdes trabalhistas ou a ndo manutencdo das condigdes de
habilitagdo pela CONTRATADA podera dar ensejo a rescisdo contratual, sem prejuizo das
demais sangoes.

19.13.A CONTRATANTE podera conceder prazo para que a CONTRATADA regularize suas
obrigagdes trabalhistas ou suas condi¢des de habilitagdo, sob pena de rescisdo contratual,
quando nao identificar ma-fé ou a incapacidade de correcao.

19.14. Além das disposi¢des acima citadas, a fiscalizagdo administrativa observara, ainda, as
seguintes diretrizes:

19.14.1. Fiscalizacdo inicial (no momento em que a prestagdo de servigos ¢ iniciada):

a) Sera elaborada planilha-resumo de todo o contrato administrativo, com informagdes sobre
todos os empregados terceirizados que prestam servigos, com os seguintes dados: nome



completo, nimero de inscrigdo no CPF, funcdo exercida, salario, adicionais, gratificacdes,
beneficios recebidos, sua especificagdo e quantidade (vale-transporte, auxilio-alimentagao),
horario de trabalho, férias, licengas, faltas, ocorréncias e horas extras trabalhadas;

b) Todas as anotagdes contidas na CTPS dos empregados serdo conferidas, a fim de que se
possa verificar se as informagdes nelas inseridas coincidem com as informagdes fornecidas
pela CONTRATADA e pelo empregado;

¢) O numero de terceirizados por funcdo deve coincidir com o previsto no contrato
administrativo;

d) O salario ndo pode ser inferior ao previsto no contrato administrativo e na Convengao
Coletiva de Trabalho da Categoria (CCT);

e) Serdo consultadas eventuais obrigagdes adicionais constantes na CCT para a
CONTRATADA;

f) Serd verificada a existéncia de condi¢des insalubres ou de periculosidade no local de
trabalho que obriguem a empresa a fornecer determinados Equipamentos de Protecao
Individual (EPI).

g) No primeiro més da prestagdo dos servigos, a contratada deverd apresentar a seguinte
documentacao:

g.1. relagdo dos empregados, com nome completo, cargo ou func¢do, horario do posto de
trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e inscrigdo no Cadastro de Pessoas Fisicas
(CPF), e indicagdo dos responsaveis técnicos pela execucao dos servigos, quando for o caso;

g.2. CTPS dos empregados admitidos e dos responsaveis técnicos pela execugdo dos servigos,
quando for o caso, devidamente assinadas pela contratada;

g.3. exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestardo os servigos; €

g.4. declaragdo de responsabilidade exclusiva da contratada sobre a quitagdo dos encargos
trabalhistas e sociais decorrentes do contrato.

19.14.2. Fiscalizagdo mensal (a ser feita antes do pagamento da fatura):

a) Deve ser feita a retencdo da contribui¢do previdenciéria no valor de 11% (onze por cento)
sobre o valor da fatura e dos impostos incidentes sobre a prestagao do servigo;

b) Deve ser consultada a situacao da empresa junto ao SICAF;

c) Serdo exigidos a Certiddo Negativa de Débito (CND) relativa a Créditos Tributarios
Federais e a Divida Ativa da Unido, o Certificado de Regularidade do FGTS (CRF) ¢ a
Certidao Negativa de Dé¢bitos Trabalhistas (CNDT), caso esses documentos ndo estejam
regularizados no Sicaf;

d) Devera ser exigida, quando couber, comprovacdo de que a empresa mantém reserva de
cargos para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, conforme
disposto no art. 66-A da Lei n° 8.666, de 1993.

19.14.3. Fiscalizacao diaria:

a) Devem ser evitadas ordens diretas da CONTRATANTE dirigidas aos terceirizados. As
solicitacdes de servicos devem ser dirigidas ao preposto da empresa. Da mesma forma,
eventuais reclamagdes ou cobrangas relacionadas aos empregados terceirizados devem ser
dirigidas ao preposto.

b) Toda e qualquer alteracdo na forma de prestacdo do servigo, como a negociacio de folgas
ou a compensacao de jornada, deve ser evitada, uma vez que essa conduta ¢ exclusiva da
CONTRATADA.

¢) Devem ser conferidos, por amostragem, diariamente, os empregados terceirizados que
estdo prestando servigos e em quais fungdes, e se estdo cumprindo a jornada de trabalho

19.15. Cabe, ainda, a fiscalizacdo do contrato, verificar se a CONTRATADA observa a
legislagdo relativa a concessdo de férias e licengas aos empregados, respeita a estabilidade
provisoria de seus empregados e observa a data-base da categoria prevista na CCT,
concedendo os reajustes dos empregados no dia e percentual previstos.

19.15.1. O gestor devera verificar a necessidade de se proceder a repactuacao do contrato,
inclusive quanto a necessidade de solicita¢do da contratada.



19.16. A CONTRATANTE devera solicitar, por amostragem, aos empregados, seus extratos
da conta do FGTS e que verifiquem se as contribui¢cdes previdencidrias e do FGTS estdo
sendo recolhidas em seus nomes.

19.16.1. Ao final de um ano, todos os empregados devem ter seus extratos avaliados.

19.17. A CONTRATADA devera entregar, no prazo de 15 (quinze) dias, quando solicitado
pela CONTRATANTE quaisquer dos seguintes documentos:

a) extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da
CONTRATANTE;

b) copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacdo dos servigos, em que
conste como tomador a CONTRATANTE;

¢) copia dos contracheques assinados dos empregados relativos a qualquer més da prestagao
dos servigos ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de depdsitos bancarios; e

d) comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentacao,
entre outros), a que estiver obrigada por for¢a de lei, Acordo, Convengdo ou Dissidio Coletivo
de Trabalho, relativos a qualquer més da prestagao dos servicos e de qualquer empregado.

19.18. Durante a execu¢do do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel
de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

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

19.20. Em hipotese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA materialize a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacao dos servicos realizada.

19.21. A CONTRATADA poderad apresentar justificativa para a prestagdo do servigo com
menor nivel de conformidade, que poderd ser aceita pelo fiscal técnico, desde que
comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

19.22. Na hipoétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacao do servigo
em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos
toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as
sancdes 8 CONTRATADA de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

19.23. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo didria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e
qualidade da prestacdo dos servigos.

19.24. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequacao contratual a produtividade efetivamente
realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos no § 1° do
art. 65 da Lei n® 8.666, de 1993.

19.25. A conformidade do material a ser utilizado na execuc¢dao dos servicos devera ser
verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua relagdo
detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta,
informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade
e forma de uso.

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

19.27. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA, incluindo o descumprimento das obrigacdes trabalhistas, ndo recolhimento
das contribui¢des sociais, previdenciarias ou para com o FGTS ou a ndo manutenc¢do das
condigdes de habilitacdo, ensejard a aplicacdo de sangdes administrativas, previstas no
instrumento convocatorio e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual,
por ato unilateral e escrito da CONTRATANTE, conforme disposto nos arts. 77 e 80 da Lei n°
8.6606, de 1993.



19.28. Caso ndo seja apresentada a documentagdo comprobatoria do cumprimento das
obrigagdes trabalhistas, previdencidrias e para com o FGTS, a CONTRATANTE comunicara
o fato a CONTRATADA e reterd o pagamento da fatura mensal, em valor proporcional ao
inadimplemento, até que a situacao seja regularizada.

19.28.1. Nao havendo quitagdo das obrigacdes por parte da CONTRATADA no prazo de
quinze dias, a CONTRATANTE podera efetuar o pagamento das obrigagdes diretamente aos
empregados da contratada que tenham participado da execucdo dos servicos objeto do
contrato.

19.28.2. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pela
CONTRATANTE para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas.

19.28.3. Tais pagamentos nao configuram vinculo empregaticio ou implicam a assun¢do de
responsabilidade por quaisquer obrigagcdes dele decorrentes entre a contratante e os
empregados da contratada.

19.29. O contrato s6 serd considerado integralmente cumprido apds a comprovagdo, pela
CONTRATADA, do pagamento de todas as obrigacdes trabalhistas, sociais e previdenciarias
e para com o FGTS referentes a mao de obra alocada em sua execugdo, inclusive quanto as
verbas rescisorias.

19.30. A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante
de imperfei¢cdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de
qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da
CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei
n°® 8.666, de 1993.

20. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

20.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n°® 8.666, de 1993 e da Lei n°® 10.520,
de 2002, a Contratada que:

20.2. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdes assumidas em decorréncia da
contratacgao;

20.2.1. ensejar o retardamento da execugdo do objeto;
20.2.2. fraudar na execucao do contrato;

20.2.3. comportar-se de modo inidoneo;

20.2.4. cometer fraude fiscal;

20.3. Comete falta grave, podendo ensejar a rescisao unilateral da avenca, sem prejuizo da
aplicacdo de sanc¢do pecunidria e do impedimento para licitar e contratar com a Unido, nos
termos do art. 7° da Lei 10.520, de 2002, aquele que:

20.3.1. nao promover o recolhimento das contribuigdes relativas ao FGTS e a Previdéncia
Social exigiveis até 0 momento da apresentagdo da fatura;

20.3.2. deixar de realizar pagamento do salario, do vale-transporte e do auxilio alimentagdo
no dia fixado.

20.4. Pela inexecucao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracao pode aplicar
a CONTRATADA as seguintes sancoes:

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

20.4.2. Multa de:

20.4.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o
valor adjudicado em caso de atraso na execucdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15
(quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administracdo, no caso de execucao
com atraso, poderd ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese,
inexecugao total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisao unilateral da avenca;

20.4.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de atraso na execu¢do do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima ou
de inexecucdo parcial da obrigacdo assumida;



20.4.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até¢ 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado,
em caso de inexecucao total da obrigagdo assumida;

20.4.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor do contrato, conforme detalhamento constante
das tabelas 1 e 2 abaixo; ¢

20.4.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasido de prorrogacdo), observado o
maximo de 2% (dois por cento. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a
Administragdo CONTRATANTE a promover a rescisao do contrato;

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

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

20.4.4. Sangdo de impedimento de licitar e contratar com orgaos e entidades da Unido, com
o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos;

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

20.5. As sangdes previstas nos subitens 21.2.1, 21.2.2, 21.2.3 e 21.2.4 poderao ser aplicadas
a CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem
efetuados.

20.6. Para efeito de aplicagdo de multas, as infra¢des sdo atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 1 ¢ 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

0,2% ao dia sobre o valor do contrato

0,4% ao dia sobre o valor do contrato

0,8% ao dia sobre o valor do contrato

1,6% ao dia sobre o valor do contrato
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3,2% ao dia sobre o valor do contrato

Tabela 2 - INFRACAO

ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, 05
lesdo corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢ca maior ou caso
2 fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de 04
atendimento;

Manter funcionario sem qualifica¢do para executar os servigos 03
contratados, por empregado e por dia;

4 Recusar-se a executar servigco determinado pela fiscalizacdo, por 02
servico e por dia;

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

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade 01
de seu pessoal, por funcionario e por dia;
7 Cumprir determinagao formal ou instru¢do complementar do 02

orgdo fiscalizador, por ocorréncia;

8 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou 01



ndo atenda as necessidades do servigo, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nao

9 previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente 03
notificada pelo 6rgdo fiscalizador, por item e por ocorréncia;
10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos 01

previstos no edital/contrato;

Cumprir qualquer um dos itens previstos na relagdo de obrigacgdes
11 da CONTRATADA, listadas no item 11 deste Anexo, por 01
servigo/item e por dia

20.7. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, III e IV da Lei n°® 8.666, de 1993, as
empresas ou profissionais que:

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

20.7.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

20.7.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragao em virtude
de atos ilicitos praticados.

20.8. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-& em processo
administrativo que assegurard o contraditério 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.

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

20.10.As penalidades serdao obrigatoriamente registradas no SICAF.

Paraiso do Tocantins, 21 de julho de 2021.

Fabricio Barbosa da Costa
Coordenador de Compras e Licitagao

Responsaveis pela elaboragdao do Termo

Motivacido: O presente termo estd em conformidade com a Lei 10.520, de 17 de julho de
2002, bem como com o inciso II do artigo 9° do Decreto n.° 5.450, de 31 de maio de 2005,
cuja finalidade ¢ subsidiar os licitantes de todas as informagdes necessarias e suficientes de
caracterizagdo para prestacdo de servigos de fornecimento de lanches mediante concessdo
administrativa de uso de bem publico, conforme as especificagdes e condigdes
constantes deste instrumento e seus anexos, estando presentes os elementos necessarios a
identificacdo do objeto, seu custo e todos os critérios para participagdo de forma clara e
concisa.

Aprovado por:

Flavio Eliziario de Souza
Diretor-geral do Campus Paraiso do Tocantins

Antonio da Luz Junior
Reitor
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

PREGAO ELETRONICO N.° 17/2021
(PROCESSO ADMINISTRATIVO N.° 23234.002663/2020-72)

ANEXO “A” - DO TERMO DE REFERENCIA

I - PADRAO DE REFERENCIA PARA QUALIFICACAO DE GENEROS
ALIMENTICIOS

1. Oleos: deverdo ser utilizados somente os de origem vegetal. As sobras de 6leos utilizadas
em frituras ndo poderdo ser reaproveitadas.

2. Azeites: deverdo ser de boa qualidade e sem qualquer mistura de outros 6leos.

3. Itens ndo mencionados: os demais géneros ¢ materiais de consumo ndo relacionados e que
objetivam atender o contrato de concessdo a que se refere este anexo deverdo observar os
mesmos padroes de qualidade e requisitos minimos mencionados para os demais itens.

5. Carne bovina e suina tipo extra limpo, isenta ao maximo de gorduras.
6. Aves tipo granja, fresca, sem pele.
7. Peixes: deverao ser usados peixes ou filés de peixe de boa qualidade.

8. Linguigas: deverdo ser fornecidas as do tipo “pura”, isto é, fabricadas unicamente de carne
suina ou de frango, sem misturas.

9. Presunto os tipos a serem fornecidos deverdo ter equilibrio adequado entre fragmentos de
carne e de gordura.

10. Frios e outros embutidos deverdo ser sempre de boa qualidade e consumidos nos prazos
prescritos pelo fornecedor, deverdo conter o carimbo do SIF, o nome do fabricante e a data de
validade;

11. Apos abertos, colocar etiqueta com a nova validade dos alimentos.

II. FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO DOS LANCHES

Sucos

Ingredientes (para 01 porcéo) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Acucar (Colheres de sopa: 2) Og 49,99 ¢ Og 193,5 kcal 50g

Agua (Mililitros: 150) Og Og Og 0 keal 150 mL
Polpa de Fruta Congelada (Unidade (100g): 1) lg I1g Og 50 keal 100 g
Total 1g2%) 60,99 g (98%) 0g(0%) 243,5 keal 300¢g

Modo de Preparo

* Bata a polpa congelada com a 4gua e o acticar no liquidificador até triturar todo o gelo. Sirva imediatamente.
¢ Obs: Podem ser utilizadas porgdes de frutas ao invés da polpa, a quantidade de fruta por copo de suco ¢ variada dependendo da fruta.

Vitaminas

Ingredientes (para 01 porgao) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Acgtcar (Colheres de sopa: 3) 0Og 71,99 ¢ 0Og 278,64 kcal 72 g

Agua (Mililitros: 200) Og Og Og 0 kcal 200 mL
Polpa de Fruta Congelada (Unidade (90g): 2) 1,78 g 12,6 g 0Og 63 kcal 180 g




Leite em po6 integral (Colher de Sopa: 3)

12,36 g

17,36 g

12,48 g

230,4 kcal

48 g

Total

14,15 (10%)

101,94g (71%)

12,48g (19%)

572,04 kcal

500 g

Modo de Preparo

¢ Bata a polpa congelada com a agua, o leite e o agucar no liquidificador até triturar todo o gelo. Sirva imediatamente.
¢ Obs: Podem ser utilizadas porgdes de frutas ao invés da polpa, a quantidade de fruta por copo de suco ¢ variada dependendo da fruta.

Café com leite

Ingredientes (para 01 por¢io) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Actcar (Colheres de sopa: 1) Og 24 g Og 92,88 kcal 24 ¢g
Café, infusdo do p6 a 10% (Xicara de
Cafezinho: 1) 043¢ 0,89 g 0,04 g 5,44 kcal 60 g
Leite de vaca integral Mililitro: 116) 374 ¢ 525¢g 377¢ 69,63 kcal 116 g
Total 4,16g (10%) 30,13g (70%) 3,81g (20%) | 167,95kcal | 200 g
Modo de Preparo

¢ Misture o agtcar, o leite e o café. Sirva quente.
Achocolatado
Ingredientes (para 01 porcio) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Chocolate em po/Achocolatado (Colher de
sopa cheia (15g): 2) 4¢g 18¢g 2g 100 kcal 30g
Leite de vaca integral Mililitro: 170) 548 ¢ 7,69 g 553¢g 102,04 kecal | 170mL
Total 9,47 g (18%) 25,69 g (49%) 7,52 g (33%) 202,04 keal | 200 mL
Modo de Preparo

e Misture o leite com o chocolate em po até ele dissolver bem. Sirva bem quente.
Acai
Ingredientes (para 01 porcio) Proteinas | Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Acai (Grama: 150) 54¢g 86,1 g 3g 393 kcal 150 g
Fruta (Grama: 20) 0,22 ¢g 4,57 g 0,07 g 17,8 kcal 20g
Leite condensado (Colher de Sopa: 2) | 2,36 g 16,25 g 2,6 g 95,91 kcal 30g
Total 7,98g (6%) | 106,92g (84%) | 5,67g (10%) | 506,71kcal 200 g
Modo de Preparo

¢ Misture a polpa do acai com a fruta e o leite condensado.

¢ Sirva gelado.
Salada de Frutas com Leite Condensado
Ingredientes (para 01 porcio) Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Fruta (Grama: 150) 1,64 g 34,26 g 0,5¢g 133,5kcal | 150 g
%)eite condensado (Colher de sopa: 1,18 g 8,13 ¢ 13¢ 4795keal | 15¢

. 173 g
Mel (Grama: 5) 0,06 g Og 63,84 kcal |21g
Suco de limao taiti, cru (Grama:
15/Meio limio) 0,06 g 1,26 g 0,01 g 3,75 keal 15¢g
o o ° 249,04

Total 2,94g (4%) | 60,95¢g (90%) | 1,81g (6%) keal 201 g




Modo de Preparo

e Corte as frutas em cubos pequenos (utilize pelo menos quatro tipos diferentes de frutas) e acrescente uma calda feita com o suco de

meio limao e uma colher de sopa de mel.

¢ Pode ser finalizado com o leite condensado ou ndo, fica pela preferéncia do cliente. Servir gelado.

Sanduiche Natural de Frango ou Carne

Ingredientes (para 01 por¢io) Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Alface (Folha: 1) 0,14 ¢ 0,28 g 0,02 g 1,5 keal 10g
Alho (Grama: 1) 0,06 g 10,33 g 0,01g 1,49 kcal lg
Azeitona (Grama: 5) 0,05¢ 0,19¢ 0,77 g 7,25 keal 5¢g
Cebola (Grama: 1) 0,01 g 0,09 g Og 0,38 kcal lg
Cebolinha verde (Grama: 2) 0,07 g 0,09 g 0,0l g 0,6 kcal 2g
Cenoura (crua) (Colher de sopa ralada (12g): 1) 0,12 ¢ 1,21 ¢g 0,02 g 5,16 kcal 12¢g
Coentro (Grama: 2) 0,44 ¢ 1,04 g 0,lg 5,58 kcal 2g
Maionese light (Colher de sobremesa: 1) 0,1g 3,19¢g 1,61 g 26,62 kcal 17¢g
Pao de forma (Fatia (21g): 2) 4g 22g 2g 120 kcal 42g
Peito de galinha ou frango cozido(a) (Colher de sopa: 2) | 12,36 g Og 1,8¢g 69,2 kcal 40¢g
Queijo tipo mussarela (Fatia (13,5g): 1) 2,52¢g 0,29 g 281¢g 36,53 kcal 13g
Sal de cozinha a gosto Og Og Og 0 kcal 0Og
Total 19,88g (29%) | 28,71g (42%) | 9,14g (30%) | 274,31 kecal | 145 g

Modo de Preparo

Ap6s cozido, desfie-o e armazene-o até esfriar.

Obs: Para o sanduiche de carne substitua o frango por carne desfiada.

Tempere o frango de forma pessoal com alho e cebola e outros temperos de sua preferéncia e deixe-o cozinhar no fogo.

Misture o peito de frango desfiado, a cebolinha, a cenoura ralada, a azeitona, o coentro ¢ a maionese light em um refratario.
Recomenda-se manter a pasta obtida em local refrigerado, com tampa ¢ por no maximo quatro dias.
Coloca a pasta sobre o pdo, acrescente a alface e o queijo e feche o sanduiche com a outra fatia

Mini Pizza (para 01 por¢io)

Ingredientes Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Actcar (Grama: 1) Og lg Og 3,87 kcal lg
Agua morna (Grama: 5) Og Og Og 0 kcal 5¢g
Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33¢g 0,01 g 1,49 kcal lg
Cebola (Grama: 1) 0,01g 0,09 g Og 0,38 kcal lg
Cebolinha verde (Grama: 2) 0,04 g 0,11g Og 0,5 kcal 2g
Coentro (Grama: 2) 0,44 g 1,04 g 0,lg 5,58 kcal 2g
Farinha de trigo (Grama: 50) 59 ¢ 36,27 g 0,83 g 180,5kcal | 50g
Fermento biologico (Grama: 1) 0,11g 0,01g Og 0,53 kcal lg
Il’)eito de galinha ou frango cozido(a) (Colher de sopa: 6,18 ¢ 0g 09¢g 34,6 keal 20¢
Oleo vegetal (Grama: 12) Og Og 12¢g 11(221’08 12¢g
Queijo tipo mussarela (Fatia (13,5g): 1) 252¢g 0,29 ¢ 2,81¢g 36,53 kcal | 13 g
Sal de cozinha a gosto Og Og Og 0 kcal Og
Total 15,285 (17%) | 38,725 (42%) | 16,64g (41%) | 70519 106 ¢

Modo de Preparo

Recheio

e Tempere o frango de forma pessoal com alho e cebola e outros temperos de sua preferéncia e deixe-o cozinhar no fogo.

e Ap6s cozido, desfie-o e armazene-o até esfriar.

¢ Obs: O recheio pode variar com carne desfiada, por exemplo.




Massa

¢ Dissolva o fermento na 4gua morna, junte o 6leo, o sal e o agtcar.

e Adicione farinha aos poucos, trabalhando com as maos, até obter uma massa homogénea.

¢ Se necessario, coloque farinha.

e Trabalhe a massa por aproximadamente 15 minutos, até ficar lisa ¢ soltando bolhas de ar.

e Cubra com um pano e deixe descansar por 40 minutos.

e Abra a massa ndo muito grossa, pois cresce bastante, deixe com cerca de 0,5 cm.

¢ Corte com um cortador ou use uma tampa redonda pequena.

¢ Coloque em assadeira untada.

e Leve para pré-assar por cerca de 10 minutos.

¢ Retire do forno e coloque o queijo e o recheio.

¢ Pode ser congelada, ou vai ao forno por mais uns 10 minutos, ou até o queijo derreter e a massa ficar completamente assada.
Bauru
Ingredientes (para 01 , . . . . .

< Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade

porc¢io)
Alface (Folha: 1) 0,14 ¢ 0,28 g 0,02 g 1,5 keal 10g
Pao  francés (Unidade
(502): 1) 471 ¢ 284 ¢ 1,27 g 142,8kcal | 50g
Presunto (Fatia: 1) 3,08 ¢g 0,06 g 2,28¢g 33,9 kcal 15¢g
Queijo mussarela (Fatia: 1) | 8,64 g 0,99 g 9,86 g 6,3 kcal 30g
Total 16,82g 21%) | 31,12g (40%) 13,52g (39%) | 311,70 keal | 145 g

Modo de Preparo

¢ Sirva em seguida.

¢ Monte o sanduiche com alface, tomate, presunto.
e Em uma frigideira acrescente um pouco de agua até ferver e adicione as fatias de queijo por alguns segundos até derreter. Retire com
a pinga e adicione ao sanduiche.

Tapioca com Queijo

| Ingredientes (para 01 por¢io) | Proteina Carboidrato | Lipideos Calorias Quantidade
Queijo mussarela (Fatia: 1) 432 ¢ 0,49 g 493 g 63,6 kcal 20 g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal 0g
Tapioca de goma (Grama: 60) (1,2 g 492 ¢ Og 201,6 kcal 60 g
Total 5,52g (8%) 49,69g (75%) |4,93g (17%) |265,20kcal 80g
Modo de Preparo

¢ Tempere a goma de tapioca com sal a gosto e molhe até atingir o ponto.

¢ Passe a massa pela peneira.

¢ Coloque a goma de tapioca em uma frigideira antiaderente, sobre fogo baixo.

o Espalhe a goma de tapioca até obter o formato de uma panqueca.

e Assim que a tapioca estiver firme, coloque o queijo sobre a tapioca.

¢ Dobre a tapioca ao meio formando uma meia lua.

e Sirva a seguir.
Tapioca com Frango ou Carne
| Ingredientes (para 01 porc¢éo) Proteina Carboidrato Lipideos Calorias Quantidade
Alface (Folha: 1) 0,14 ¢ 0,28 ¢ 0,02 g 1,5 kcal 10 g
Alho (Grama: 1) 0,06 ¢ 0,33 ¢ 0,01 g 1,49 kcal lg
Cebola (Grama: 1) 0,01 g 0,09 g 0g 0,38 kcal lg
Cenoura (crua) (Colher de sopa ralada (12g): 0,5) 0,06 g 0,61 g 0,01 g 2,58 kcal 6¢g
I;)eito de galinha ou frango Cozido(a) (Colher de sopa: 6,18 g 0g 0.9 g 34,6 keal 20g
Requeijao light (Colher de sobremesa (23g): 0,5) 1,5¢ 0,29 g 1,61 g 21,62 kcal 11,5¢g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og
Tapioca de goma (Grama: 50) lg 41 ¢ Og 168 kcal 50¢g
Tomate (Fatia pequena (10g): 1) 0,09 g 047 ¢ 0,03 g 2,1 kcal 10 g
Total 9,04g (16%) |43,05¢g (74%) 2,58g (10%) |232,27 kcal 109,50g
Modo de preparo:

e Tempere o frango ou a carne com alho, cebola e demais temperos de sua preferéncia e deixe-o cozinhar no fogo. Apos cozido, desfie-
o0 ¢ armazene-o até esfriar. Misture com a cenoura ¢ o requeijao. Reserve.




Passe a massa pela peneira.

Sirva a seguir.

Tempere a goma de tapioca com sal a gosto e molhe até atingir o ponto.

Coloque a goma de tapioca em uma frigideira antiaderente, sobre fogo baixo.
Espalhe a goma de tapioca até obter o formato de uma panqueca.

Assim que a tapioca estiver firme, coloque o recheio, o tomate e a alface sobre a tapioca.
Dobre a tapioca ao meio formando uma meia lua.

Esfirra de Carne/Frango

Ingredientes (para 01 unidade) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Agucar cristal (Grama: 1,5) 0Og 1,5¢g 0Og 5,81 kcal 1,5¢g
Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 g 0,01g 1,49 kcal lg
Carne moida Cru(a) (Grama: 30) 7,99 g 0Og 333 ¢g 64,2 kcal 30g
Cebola (Grama: 5) 0,06 g 043¢ 0,01 g 1,9 kcal 35¢g
Farinha de trigo (Grama: 35) 3,62¢g 26,71 ¢g 0,34¢g 127,4 kcal 2g
Fermento bioldgico (Grama: 2) 023 g 0,02 g 0,01g 1,06 kcal 18 ¢g
Leite de vaca integral (Mililitro: 18) 0,58 g 0,81¢g 0,59 g 10,8 kcal 0,5¢g
Margarina com ou sem sal (Grama: 0,5) [ Og 0Og 04¢g 3,6 kcal 5g
Molho de tomate (Grama: 5) 0,05¢g 0,26 g 0,1g 1,97 keal 0,5¢g
Pimenta do reino (Grama: 0,5) 0,05¢g 032¢g 0,02 ¢ 1,27 keal 0,5¢g

Sal de cozinha (Grama: 1) Og Og Og 0 kcal Og

Suco de limio taiti, cru (Grama: 0,5) 0Og 0,04 g 0Og 0,13 kcal 0,13 kcal
Total 12,64¢g (23%) 30,44¢g (56%) 4,80g (20%) 219,63 keal 100 g

Ingredientes (para 20 por¢oes)
Massa:

50 g de fermento bioldgico

1 colher (sopa) de agticar

Y5 colher (sopa) de sal

2 xicaras (cha) de leite

2 colheres (sopa) de margarina
1 kg de farinha de trigo

Recheio:

800 g de carne moida crua

Sal a gosto

2 dentes de alho

Pimenta siria a gosto

1 cebola picadinha

Suco de 2 limdes

1 xicara (cha) de molho pronto

Modo de preparo da massa:

Modo de preparo do recheio:

Coloque em uma vasilha o fermento, o agticar e o sal.
Misture bem com uma colher até dissolver o fermento.
Acrescente o leite morno e a margarina, mexendo bem.
Adicione a farinha aos poucos, sempre misturando.
Coloque a massa sobre uma superficie enfarinhada e sove até ficar com bolhas.
A seguir, divida a massa em bolinhas e deixe crescer por 30 a 40 minutos.

Misture todos os ingredientes do recheio.
Deixe o recheio dentro de uma peneira por 30 minutos, para escorrer o excesso de liquido.
Abra as bolinhas com o rolo, coloque a mistura de recheio com uma colher e feche em forma de tridngulo.
Coloque em forma untada e polvilhada e aguarde crescer.

Quando dobrar de volume, pincele com gema misturada com 6leo ¢ leve ao forno para assar.

Pastel de Frango/Carne




Ingredientes (para 01 unidade) Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Agucar cristal (Grama: 1,5) 0Og 1,5¢g 0Og 5,81 kcal 1,5¢
Alho (Grama: 1) 0,06 g 033 g 0,0l g 1,49 kcal lg
Carne moida Cru(a) (Grama: 30) 7,99 g Og 333 ¢g 64,2 kcal 30g
Cebola (Grama: 5) 0,06 g 0,43 g 0,0l g 1,9 kcal 35¢g
Farinha de trigo, branca, multi-uso, enriquecida
(Grama: 35) 3,62¢ 26,71 g 0,34¢g 1274 kecal | 2¢g
Fermento bioldgico (Grama: 2) 0,23 g 0,02 g 0,01g 1,06 kcal 18 g
Leite de vaca integral (Mililitro: 18) 0,58 g 0,8l g 0,59 ¢ 10,8 kcal 0,5¢g
Margarina com ou sem sal (Grama: 0,5) Og Og 0,4g 3,6 kcal 5g
Molho de tomate (Grama: 5) 0,05¢g 0,26 g 0,lg 1,97 kcal 0,5g
Pimenta do reino (Grama: 0,5) 0,05¢g 0,32 ¢g 0,02 1,27 keal 0,5¢g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 keal Og
Suco de lim&o taiti, cru (Grama: 0,5) Og 0,04 g Og 0,13 kcal 0,13 kcal
Total 12,64g (23%) 30,44g (56%) | 4,80g (20%) | 219,63kcal | 100 g
Ingredientes (para 20 porcdes)
Massa:

¢ 50 g de fermento bioldgico

e 1 colher (sopa) de agucar

e 4 colher (sopa) de sal

e 2 xicaras (chd) de leite

e 2 colheres (sopa) de margarina

¢ 1 kg de farinha de trigo
Recheio:

¢ 800 g de carne moida crua

¢ Sal a gosto

¢ 2 dentes de alho

¢ Pimenta siria a gosto

e 1 cebola picadinha

e Suco de 2 limdes

¢ 1 xicara (chd) de molho pronto
Modo de preparo da massa:

¢ Coloque em uma vasilha o fermento, o agticar e o sal.

¢ Misture bem com uma colher até dissolver o fermento.

¢ Acrescente o leite morno e a margarina, mexendo bem.

¢ Adicione a farinha aos poucos, sempre misturando.

¢ Coloque a massa sobre uma superficie enfarinhada e sove até ficar com bolhas.

¢ A seguir, divida a massa em bolinhas e deixe crescer por 30 a 40 minutos.
Modo de preparo do recheio:

e Misture todos os ingredientes do recheio.

¢ Deixe o recheio dentro de uma peneira por 30 minutos, para escorrer o excesso de liquido.

e Abra as bolinhas com o rolo, coloque a mistura de recheio com uma colher, feche e aperte as beiradas com um garfo.

e Coloque em forma untada e polvilhada e aguarde crescer.

¢ Quando dobrar de volume, pincele com gema misturada com 6leo e leve ao forno para assar.
Torta de Frango/Carne
Ingredientes (para 01 unidade) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Alho (Grama: 1) 0,06 g 033 g 0,01g 1,49 kcal lg
Cebola (Grama: 5) 0,06 g 043 g 0,01g 1,9 kcal 35¢g
Farinha de trigo (Grama: 22) 227 ¢ 16,79 g 022¢g 80,08 kcal 22g
Fermento em po, quimico (Grama: 0,5) 0Og 022¢g Og 0,45 kcal 0,5¢g
Leite de vaca integral (Mililitro: 15) 0,61¢g 092¢g 027 g 9,15 kcal 15 mL




Milho verde (Grama: 5) 0,17 g 125¢g 0,06 g 5,4 kcal S5g
Oleo Vegetal (Grama: 12) 0Og Og 11,94 g 105,57 kcal 12¢
Pimenta do reino (Grama: 0,5) 0,05¢ 032¢g 0,02 ¢ 1,27 kcal 0,5¢g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 kcal Og
Ovo de galinha (Grama: 5) 0,63 g 0,06 g 0,53 ¢ 7,75 keal 5g
Peito de frango (cru) (Grama: 30) 6,27 g Og 2,78 g 51,6 kcal 30g
Queijo ralado (Grama: 2,5) 0,96 g 0,1g 0,72 g 10,78 kcal 25¢g
Tomate (Grama: 10) 0,09 g 0,47 g 0,03 g 2,1 kcal 10g
Total
Ingredientes (para 15 porcoes)
Recheio

e 500 g de peito de frango sem pele

¢ 1/2 litro de caldo de galinha

e 4 colheres (sopa) de dleo

¢ 1 dente de alho amassado

e 1 cebola picada

¢ 3 tomates sem pele e sem sementes

¢ 1 xicara (cha) de ervilhas

¢ sal e pimenta-do-reino a gosto
Massa

e 250 ml de leite

e 3/4 de xicara (cha) de 6leo

e 2ovos

e 1 e 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo

e sal a gosto

¢ 1 colher (sopa) de fermento em pd

e queijo ralado a gosto
Modo de preparo
Recheio

¢ Cozinhe o peito de frango no caldo até ficar macio.

o Separe 1 xicara (cha) de caldo do cozimento e reserve.

¢ Refogue os demais ingredientes e acrescente as ervilhas por ultimo.

¢ Desfie o frango, misture ao caldo e deixe cozinhar até secar.
Massa

e Bata o leite, o dleo e os ovos no liquidificador em velocidade baixa.

e Acrescente aos poucos a farinha, o sal e o fermento.

¢ Despeje metade da massa em uma forma untada e adicione o recheio sobre ela.

e Cubra com o restante de massa e o queijo ralado.

e Leve ao forno pré-aquecido (180° C) até dourar.
Obs: Para a torta de carne substitua o frango por carne desfiada ou carne moida.
Cuscuz com Queijo
Ingredientes Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Agua (Grama: 30) 0Og Og 0Og 0 kcal 30g
Flocos de milho (Grama: 35) 245¢g 294 ¢ 0Og 126 kcal 35¢g
15\/)Iargar1na com ou sem sal (Grama: 0,05 g 0,05 g 403 g 35.95 keal 5¢
Queijo de coalho (Grama: 10) 2,45¢ 0,07 g 3,03g 37,3 keal 10g
Sal de cozinha (a gosto) 0Og Og Og 0 kcal 80 g
Total 4,94 g (10%) 29,51 g (59%) 7,05 g (32%) 199,25 kcal 80 g

Modo de preparo

e Numa vasilha, coloque: a farinha de milho, a dgua ¢ o sal. Misture bem até que toda massa esteja imida e deixe descansar (tampado ou

coberto com um pano) por 10 minutos.




¢ Acrescente a massa o queijo em pedacos (ndo muito pequeno), misture e despeje tudo na cuscuzeira (panela especifica). Cozinhe em fogo

baixo por cerca de 15 minutos.

Dicas: Nao soque a massa na cuscuzeira! Pode trocar o queijo coalho por minas! Na hora de servir, ainda bem quente, passe um pouco de

margarina.

Cuscuz com Frango ou Carne Desfiados

Ingredientes Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Agua (Grama: 30) Og 0Og Og 0 kcal 30g
Alho (Grama: 1) 0,06 g 033 g 0,0l g 1,49 kcal lg
Cebola (Grama: 1) 0,01¢g 0,09 g Og 0,38 kcal lg
Cebolinha verde (Grama: 1) 0,03 g 0,04 g 0,01¢g 0,3 kcal lg
Flocos de milho (Grama: 35) 245¢g 294 ¢ 0Og 126 kcal 35¢g
Margarina com ou sem sal (Grama: 5) 0,05g 0,05¢g 4,03 g 35,95 kceal S5g
Peito de galinha ou frango Cozido(a) (Grama: 17) 525¢g 0Og 0,77 g 29,41 kcal 17¢g
Queijo de coalho (Grama: 10) 245¢g 0,07 g 3,03g 37,3 kcal 10g
Sal de cozinha (a gosto) Og 0Og Og 0 kcal 80 ¢g
Total 10,31g (18%) 29,97g (52%) 7,83g (30%) 230,83kcal 100g

Modo de preparo

Frango

e Tempere o frango de forma pessoal com alho e cebola e outros temperos de sua preferéncia e deixe-o cozinhar no fogo.
e Apos cozido, desfie-o e armazene-o até esfriar.

Massa

¢ Numa vasilha, coloque: a farinha, a dgua e o sal. Misture bem até que toda massa esteja umida e deixe descansar (tampado ou coberto

com um pano) por 10 minutos.

e Acrescente a massa o frango desfiado, misture bem e despeje tudo na cuscuzeira (panela especifica). Cozinhe em fogo baixo por cerca

de 15 minutos.

¢ Dicas: Ndo soque a massa na cuscuzeira! Pode trocar o queijo coalho por minas! Na hora de servir, ainda bem quente, passe um pouco

de margarina e finalize com cebolinha verde.

Obs: Para o Cuscuz com Cane substitua o frango por carne desfiada.

Misto Quente

Ingredientes Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Margarina com ou sem sal (Colher de dobremesa: 1) 021g 021g 18,52 g 165,37 keal | 23 g
Péo de forma (Fatia (21g): 2) 4g 22¢g 2g 120 kcal 42 ¢
Presunto (Fatia: 1) 3,08 ¢g 0,06 g 228¢g 33,9 kcal 15¢g
Queijo mussarela (Fatia: 1) 432 ¢ 0,49 g 493 ¢ 63,6 kcal 20g
Total 4,94 g (10%) | 29,51 g(59%) | 7,05 g(32%) | 199,25kcal | 80 g

Modo de preparo

¢ Monte um sanduiche com pao, queijo, presunto e pao. Passe margarina nos dois lados que entrardo em contato com a sanduicheira.
¢ Coloque o sanduiche na sanduicheira quente até dourar em ambos os lados. Sirva em seguida.

Empada Assada de Frango ou Carne

Ingredientes (para 01 por¢ao) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 g 0,0l g 1,49 kcal lg

Azeite de oliva (Grama: 1) 0Og 0Og lg 8,84 kcal lg
Azeitona verde (Grama: 2) 0,03 g 0,03 g 025¢g 2,32 keal 2g

Cebola (Grama: 1) 0,01 g 0,01 ¢g 0,09 g 0,38 kcal lg
Cebolinha verde (Grama: 1) 0,03 ¢g 0,04 g 0,01¢g 0,3 kcal lg

Farinha de trigo (Grama: 35) 3,62¢g 26,71 g 0,34 g 127,4 kcal 35¢g

Gema de ovo de galinha (Grama: 1) 0,17 g 0,02 g 031g 3,58 keal lg




Leite integral 0,53 g 0,79 g 0,23 g 7,93 kcal 13 g
Margarina com ou sem sal (Grama: 2,5) 0,02 g 0,02 g 2,01¢g 17,98 kcal 25¢g
Oleo de soja (Grama: 13) 0Og Og 13 g 114,92 kcal 13 g
Ovo de galinha (Grama: 2,5) 0,31¢g 0,03 ¢g 0,27 g 3,88 kcal 25¢g
Peito de galinha ou frango cozido(a) 8,65¢ Og 1,26 g 48,44 kcal 28 g
Sal de cozinha (a gosto) 0Og Og Og 0 kcal Og
Tomate (Grama: 1) 0,01¢g 0,05¢g Og 0.21 keal lg
Total 13,45g (16%) 28,10g (34%) 18,70g (50%) 337,66 kcal 102¢g
Ingredientes (para 18 porcoes)
Massa:

e 4 xicaras (chd) de farinha de trigo

e lovo

e 1 gema

¢ 4 colheres (sopa) de manteiga ou margarina

¢ 1 xicara (chd) de gordura vegetal

e Sal a gosto

¢ Filme plastico

Recheio:

500 g de peito de frango cozido e desfiado
2 tomates grandes picados

1 cebola média picada

2 dentes de alho picado

1 colher (sopa) de azeite

Cebolinha picada a gosto

14 azeitonas verdes sem carogo

250 ml de leite

1 e 1/2 colheres (sopa) de farinha de trigo
2 gemas para pincelar

Modo de preparo

Coloque todos os ingredientes da massa em uma tigela grande e misture bem até formar uma massa homogénea. Recomendo que
coloque a farinha aos poucos.

Se a massa ficar muito grudenta, adicione mais um pouco de farinha.

Se a massa ficar muito ressecada, adicione mais um pouco de manteiga ou margarina.

Embrulhe a massa em filme pléstico e deixe descansar enquanto prepara o recheio.

Refogue no azeite, a cebola, o alho e o tomate. Acrescente o frango desfiado e refogue mais um pouco.

Junte a farinha de trigo ¢ misture muito bem, acrescentando o leite de uma s6 vez ¢ mexendo rapidamente.

Tempere com o sal e acrescente a cebolinha . Depois de engrossar, apague o fogo e reserve.

Forre as forminhas com a massa, separe uma porc¢do ¢ aperte-a contra o fundo e a lateral da forminha. Nado deixe que a massa fique
muito grossa, retire o excesso e repita o procedimento com todas as forminhas. Reserve um pouco da massa para as tampinhas.

Coloque o restante da massa sobre um pedago grande de filme plastico, cubra-a com outro pedago de filme e abra-a com um rolo. Isso ¢
fundamental para a massa ndo quebrar.

Corte 12 rodelas um pouco maiores que o didmetro das forminhas e reserve.

Recheie as forminhas com o recheio ja frio e acrescente uma azeitona em cada empada. Tampe com a rodela de massa e aperte as bordas
com as pontas dos dedos.

Nao use o recheio quente, isso deixara a massa "encruada".

Pincele a empada com a gema batida e leve para assar até ficarem douradas, cerca de 20 minutos.

Depois de assadas, espere esfriar para desenformar.

Obs: Para a Empada de Cane substitua o frango por carne desfiada ou carne desfiada.

Pao de Queijo

Ingredientes (para 01 por¢ao) Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
Leite integral (Mililitro: 20) 0,81 g 122 ¢ 0,36 g 12,2 kcal 20 mL

Oleo de soja (Grama: 10) 0Og 0Og 10g 88,4 kcal 10g

Ovo de galinha (Grama: 3) 0,38 g 0,03 g 032¢g 4,65 kcal 3g
Polvilho, doce (Grama: 30) 0,13 g 26,03 g Og 105,37 keal | 30 g

Queijo, minas, meia cura (Grama: 30) | 6,36 g 1,07 g 738 g 96,22 kcal | 30¢g

Sal de cozinha (pitada: 1) Og Og Og 0 keal Og

Total 7,68g (10%) | 28,36g (37%) | 18,06g (53%) | 306,83 kcal | 93¢

Ingredientes (para 15 por¢oes)




4 copos (americanos) de polvilho doce (500 g)

1 colher (sopa) tempero ou sal a gosto

2 copos (americano) de leite (300 ml)

1 copo (americano) de dleo (150 ml)

2 ovos grandes ou 3 pequenos

4 copos (americano) de queijo minas meia cura ralado
Oleo para untar

Modo de preparo

Coloque o polvilho em uma tigela grande.

A parte, aqueca o sal, o leite e 0 dleo.

Quando ferver, escalde o polvilho com essa mistura, mexa muito bem para desfazer pelotinhas.
Deixe esfriar.

Acrescente os ovos, um a um, alternando com o queijo e sovando bem apo6s cada adigao.

Unte as mios com 06leo, se necessario.

Enrole bolinhos de 2 cm de didmetro e coloque-os em uma assadeira untada.

Leve ao forno médio (180° C), preaquecido.

Asse até ficarem douradinhos.

Cachorro-quente

Ingredientes Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 g 0,01 ¢g 1,49 kcal lg
g\)zeite de oliva (Grama: [ O g Og 502 ¢ 44,39 kcal 5¢
Cebola (Grama: 30) 035¢g 2,59¢g 0,05 ¢ 11,4 kcal 30g
?(e):)bohnha verde (Grama: 033 ¢ 0,44 ¢ 0,07 g 3 keal 10g
Colorau (Grama: 1) 0,07 ¢ 0,78 g 0,05 ¢ 3,34 kcal lg
Mandioca (Grama: 50) 1.56¢ 13,45 ¢ 0.2g 60 keal 50g
Milho verde (Grama: 5) | 0,17 g 1,25¢g 0,06 g 5,4 kcal S5¢g
Molho de tomate 1,97 kcal

(Grama: 5) 0,05¢ 0,26 g 0,1g 5¢g
Peito de galinha ou 226

frango cozido(a) | 15,46 g Og =08 86,5 kcal 50g
(Grama: 50)

Queijo mussarela

(Grama: 20) 0Og Og Og 0 kcal Og
5’)imenta do reino (pitada: 0g 0g 0g 0 keal 0g
Sal de cozinha (a gosto) | Og Og Og 0 kcal Og
Tomate (Grama: 30) 0,26 g l4g 0,1g 6,3 kcal 30g
Torrada (Grama: 100) 10,1 g 742 ¢ 9,7¢g 426 kcal 100 g
Total ?12:’52/})) €19520g(53%) | 22,549 (28%) | 713,39 keal 307 ¢

Modo de preparo

Cozinhe a mandioca, com agua e sal.

Cozinhe o peito de frango e desfie apos cozido.

Em um liquidificador, bata a mandioca, cebola e tomate formando um caldo grosso (use a agua do proprio cozimento para formar o
caldo, desde que fique grosso).

Em uma panela, coloque o dleo, alho, cebola, caldo de galinha e corante.

Adicione o frango, mexa, acrescente o molho de tomate e misture.

Coloque o caldo da mandioca, adicione milho verde.

Deixe ferver e esta pronto.

Na hora de servir adicione a cebolinha, o queijo ralado e sirva com torrada.

Omelete com Queijo




Ingredientes (para 01 | Proteinas Carboidratos | Lipideos Calorias Quantidade
porc¢io)
Azeite de oliva (Grama: 5) 0Og 0Og 5g 44,2 keal 5¢g
Cebola (Grama: 1) 0,01g 0,09 g 0Og 0,38 kcal lg
Cebolinha verde (Grama: 1) 0,03 g 0,04 g 0,01 g 0,01g lg
Ovo de galinha (Unidade: 1) 5,66 g 0,5¢ 477 g 69,75 kca 45 ¢
Pimenta do reino (pitada: 1) Og Og Og 0 kcal Og
Queijo mussarela (Grama: 30) | 6,48 g 0,74 g 739 ¢ 95,4 kcal 30g
Sal de cozinha (pitada: 1) Og Og Og 0 kcal Og
12,19 17,18

Total 3% % 13883%) | (730, % 210,03kcal 82g
Modo de preparo

¢ Bata o ovo, pode ser na batedeira ou ndo.

e Numa frigideira acrescente o azeite e a cebola picada e deixe dourar.

e Ap0s ter batido bem o ovo, coloque-o na frigideira, acrescente o sal e o queijo picado.

¢ Coloque os temperos, espere ficar firme, e vire o omelete.

¢ Sirva em seguida.
Enroladinho de Queijo
Ingredientes (para 01 por¢io) Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Acgtcar (Grama: 3) Og 3g Og 11,61 kcal 3g
Agua (Grama: 8) Og Og Og 0 keal 8g
Coco seco ralado (Grama: 2) 0,14 g 0,49 g 1,29 g 13,2 keal 2g
Farinha de trigo (Grama: 35) 362¢g 26,71 g 0,34 g 127,4 kcal 35¢g
Fermento biolégico (Grama: 0,5) 0,06 g 0,0l g Og 0,27 kcal 0,5¢g
Gema de ovo de galinha (Grama: 1) 0,17 g 0,02 g 031g 3,58 kcal lg
Leite condensado (Grama: 5) 0,39 g 2.71g 043 g 15,98 kcal 5g
Leite integral 0,32 g 0,49 g 0,14 g 4,88 kcal 8g
Oleo de soja (Grama: 12) Og Og 12¢g 106,08 kcal 12¢g
Ovo de galinha (Grama: 3) 0,38 g 0,03 g 032 ¢g 4,65 kcal 3g
Queijo, minas, meia cura (Grama: 20) 424 ¢ 0,71 g 492 64,14 kcal 20g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0Og
Total 9,32g (11%) | 34,16g (39%) 19,76g (51%) 351,79 keal 97,50g

Ingredientes (para 30 porcdes)
Massa:

1 kg de farinha de trigo

2 tabletes de fermento bioldgico
2 ovos

1/2 copo de 6leo

1 copo de dgua morna

1 copo de leite morno

3 colheres de agticar

1/2 colher de sal

600 g de queijo minas meia cura para recheio
leite condensado (para besuntar)
coco ralado (polvilhar)

1 gema ( para besuntar)

Modo de preparo:

Adicione o leite, agua, 6leo, um pouco de farinha e o fermento, misture fazendo um mingauzinho.

Em seguida o sal, o agticar, e os ovos; vai acrescentando farinha aos poucos até o ponto de desgrudar das maos.

Sove bastante a massa.

Divida em duas partes, cubra com um pano de prato umido sem deixar encostar na massa ¢ deixe descansar por 15 minutos.
Abra a massa e faga tiras de aproximadamente 5 cm de largura, e enrole no queijo do tamanho que preferir.




e Besunte com a gema.

¢ Asse em forma untada com 6leo, em forno preaquecido a 160°C, por aproximadamente 15 minutos.
¢ Besuntar com leite condensado e polvilhar com coco ralado.

Cachorro Quente

Ingredientes Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Alho (Grama: 1) 0,06 g 0,33 g 0,01g 1,49 kcal lg
Azeite de oliva (Grama: 5) Og 0Og 5,02 ¢g 44,39 kcal S5g
Azeitona (Grama: 1) 0,0l g 0,04 g 0,15¢g 1,45 kcal lg
Batata palha (Grama: 10) 0,15g 1,76 g 121g 18,14 kcal 10g
Carne moida Cru(a) (Grama: 20) | 5,32 g 0Og 222 ¢g 42,8 keal 20g
Cebola (Grama: 1) 0,0l g 0,09 g Og 0,38 kcal lg
Cebolinha verde (Grama: 1) 0,03 g 0,04 g 0,01g 0,3 kcal lg
Milho verde (Grama: 1) 0,03 g 025¢g 0,01g 1,08 kcal lg
Molho de tomate (Grama: 10) 0,09 g 0,53 g 021g 3,95 keal 10g
Pao de hot dog (Grama: 50) 4¢g 27¢g l4¢g 138 kcal 50g
Pimenta do reino (a gosto) Og 0Og Og 0 keal Og
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 keal Og
Salsicha (Grama: 20) 2,26 g 0,51¢g 545¢g 64 kcal 20g
Total 11,98g (15%) 30,55g (39%) 15,68g (45%) 315,98kcal 120g
Modo de preparo:

¢ Tempere a carne moida com sal, pimenta, alho e demais temperos de sua preferéncia.

* Em uma panela adicione o azeite de oliva e a cebola picada, deixe dourar e acrescente a carne moida.

¢ Mexa até soltar bastante liquido, acrescente 4gua e deixe cozinhar por uns 20 minutos.

e Apos esse periodo, acrescente a salsicha picada, o milho verde e a azeitona.

¢ Quando estiver secando o liquido apague o fogo.

e Acrescente o molho ao pao para hog dog e sirva com batata palha por cima.
Caldo de Frango ou Carne
Ingredientes Proteinas Carboidratos Lipideos Calorias Quantidade
Alho (Grama: 1) 0,06 g 033¢g 0,01g 1,49 kcal lg
Azeite de oliva (Grama: 5) Og Og 5,02¢g 44,39 kcal S5¢g
Cebola (Grama: 30) 0,35¢g 2,59¢g 0,05¢g 11,4 kcal 30g
Cebolinha (Grama: 10) 0,33 ¢g 0,44 ¢ 0,07¢g 3 keal 10g
Colorau (Grama: 1) 0,07 g 0,78 g 0,05¢g 3,34 kcal lg
Mandioca (Grama: 50) 1,56 g 13,45 ¢ 0,20 g 60 kcal 50g
Milho verde (Grama: 5) 0,17 ¢g 1,25¢g 0,06 g 5,4 kcal S5¢g
Molho de tomate (Grama: 5) 0,05 ¢g 0,26 g 0,1g 1,97 keal S5¢g
g’g;to de galinha cozido (Grama: 15,46 ¢ 0g 2268 86.5 keal 50 ¢

. . 0 kcal

Pimenta do reino (a gosto) Og Og Og Og
Queijo mussarela (Grama: 20) 432 ¢ 0,49 g 493 g 63,6 kcal 20g
Sal de cozinha (a gosto) Og Og Og 0 keal Og
Tomate (Grama: 30) 0,26 g l4g 0,1 g 6,3 kcal 30g
Torrada (Grama: 100) 10,1 g 74,2 ¢ 9,7¢g 426 kcal 100 g
Total 32,71g (18%) 95,20(53%) 22,54g (28%) 713,39%kcal 307¢

Modo de preparo:




¢ Cozinhe mandioca, com agua e sal.

¢ Cozinhe o peito de frango e desfie apds cozidos.

¢ Em um liquidificador, bata a mandioca, cebola e tomate formando um caldo grosso (use a dgua do proprio cozimento para formar o
caldo, desde que fique grosso).

¢ Em uma panela, coloque o 6leo, cebola e corante.

¢ Adicione o frango, mexa, acrescente o extrato de tomate e misture.

¢ Coloque o caldo da mandioca, adicione milho e cheiro-verde (a gosto).

¢ Deixe ferver e esta pronto; fica uma delicia e ndo tem erro; receita testada e aprovada.

¢ Sirva com queijo ralado e torradas.

Obs 1: O peso das preparacdes ao final pode ser alterado pela evaporagdo dos fornos, por
exemplo. Esse mesmo peso pode estar dentro da margem de 10% para mais ou para menos
preconizada pela Técnica Dietética e Preparagdo de Cardépios.

Obs 2: Deve-se reservar suco ou vitamina sem aglcar para pessoas com Necessidades
Alimentares Especiais.

ANEXO “B” DO TERMO DE REFERENCIA
1 - UNIFORMES

1.0s uniformes terdo a seguinte composi¢do e serdo fornecidos 02 conjuntos completos a
cada empregado no inicio da execugo do contrato:

— Camisa ou blusa branca;

— Calgas compridas escuras;

— Avental longo na cor branca em tecido tipo brim de puro algodio;
— Protecdo para o cabelo (gorro ou toca);

— Luvas;

— Mascaras;

— Botas/calgados fechados com saltos baixos e solado antiderrapante.

2. A partir da data prevista para inicio da execug¢do do contrato, independente da data de
entrega dos mesmos, devera ser substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 04
(quatro) meses, ou a qualquer tempo no prazo de 48 (quarenta e oito) horas apds comunicacdo
escrita da cedente, sempre que ndo atendam as condi¢des minimas de apresentacao;

3. A empresa fornecera, ainda, uniformes apropriados as empregadas gestantes, substituindo-
0s sempre que estiverem apertados.

4. Os empregados responsaveis pela limpeza e conservagdo deverdo receber além do uniforme
especifico, 01 (um) par de botas de borracha, cano médio.

Observacao:

5. O uso de luvas descartaveis, mascaras e aventais sdo obrigatorios para as etapas de trabalho
relativas ao manuseio de alimentos prontos ou de alimentos que ndo terdo tratamento térmico,
de material descartavel, de talheres e copos, durante a montagem da rampa e o
posicionamento de refeigdes. A troca de mascara deve ser efetuada de acordo com a
orientagdo do fabricante;

ANEXO “C” DO TERMO DE REFERENCIA

PROCEDIMENTOS BASICOS

Para o funcionamento da Lanchonete, a empresa devera seguir os procedimentos minimos e
basicos de higiene abaixo elencados:

1. DOS ALIMENTOS

1.1 As pessoas que trabalham na area de alimentagdo, devem dispensar alguns cuidados ao
manusear os alimentos a fim de evitar contamina¢do dos mesmos, tais como:

L Lavar constantemente as maos utilizando sabdo e agua em abundancia e aplicacdo de alcool
em gel;
IL Nao segurar os alimentos cozidos com as maos;
111 Nao tocar nos alimentos se estiver com algum ferimento nas méos;
Iv. Lavar muito bem em agua corrente as verduras, legumes e frutas, utilizando escovagdo

manual, se for necessario, de forma a retirar todas as impurezas, colocando-as de molho em
solugédo clorada para desinfec¢do;

V. Manter os alimentos sempre cobertos;

VI Cozinhar muito bem os alimentos;




VIL Nao falar, tossir, ou espirrar sobre os alimentos;

VIIL Nao utilizar, sob hipdtese alguma, alimentos com prazo de validade vencido;

2. DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

2.1. Para evitar a contaminag¢do dos utensilios e equipamentos devera ser diariamente
observada os aspectos de higiene de todo o material utilizado durante o dia, sendo
rigorosamente proibido a reutilizagdo de utensilios anteriormente utilizados e ndo lavados.

a) Lavar os utensilios que cairem no chio;
b) Deixar os utensilios limpos sempre cobertos;

¢) Utilizar espatula ou esponja para retirar restos de alimentos dos pratos sujos evitando o
contato das maos nos utensilios, onde os alimentos sdo colocados;

d) Retirar de uso os pratos, travessas, copos, bandejas e demais itens, que estiverem lascados,
trincados ou manchados;

e) Os pratos, talheres, bandejas, devem ser higienizados com alcool, apds a lavagem,;

f) Servir as refeicdes em pratos de louga branca, sobre bandejas perfeitamente estaveis e de
boa qualidade, os talheres deverdo se encontrar ensacados (individualmente) e os lanches
entregue aos usudrios devidamente acondicionados em sacos de papel apropriados, ou
envolvidos em embalagens especiais;

g) Diariamente proceder a limpeza geral dos moveis e equipamentos (mesas, cadeiras,
carrinhos, balcdes térmicos, fogdes, cubas, mesa de inox e os utensilios/eletrodomésticos da
cozinha, inclusive talheres, pratos e bandejas) com produtos adequados;

3. DO AMBIENTE

3.1. Para evitar a contaminag@o do ambiente devera ser diariamente observada os aspectos de
higiene das areas que compdem as cozinhas, os restaurantes e areas adjacentes, despensas,
escritorio da empresa, conservando-as no mais rigoroso padrdo de higiene, arrumagio e
seguranga;

3.2. Em qualquer momento, antes, durante ¢ depois do horario das refei¢cdes, devera ser
efetuada limpeza do local, por empregado especializado;

3.3. Lavagem geral e completa dos pisos internos, cuidando do fechamento dos ralos quando
da remogdo de lixo. Nédo varrer. Desinfec¢do, higienizacdo do ambiente, superficies,
bancadas, e outros;

3.5. Os panos utilizados para higiene de piso devem ser lavados em local apropriado,
preferencialmente em tanques proprios equipados com torneiras de agua corrente e ralos
encanados aos esgotos, com detergentes adequados, ap6s o que devem ficar de molho em
solugdes cloradas por no minimo uma hora;

3.6. Semanalmente devera ser efetuada limpeza de acordo com os seguintes critérios:

a) Limpeza dos filtros dos terminais do sistema de exaustio e coifas até a completa remocao
da gordura ali acumulada;

b) Lavagem e limpeza completa das paredes azulejadas, vidros e esquadrias, grades,
considerando os lados interno e externo;

¢) Limpeza das paredes pintadas, portas, rodapés e moveis com flanela imida e detergente
neutro.

4. CHECK-LIST — BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (Adaptado da RDC n° 275 de
2002 da ANVISA)

NUMERO/ANO

IDENTIFICACAO DA
EMPRESA

RAZAO SOCIAL

INOME FANTASIA

CNPJ / CPF




RESPONSAVEL TECNICO

AVALIACAO

SIM

NAO

INA*

EDIFICACAO E INSTALACOES

AREA EXTERNA

Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e
vizinhanga; de focos de poeira; de acumulo de lixo nas imediagdes, de
Agua estagnada, dentre outros.

AREA INTERNA

Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

PISO

Em adequado estado de conservacido (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).

Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a
entrada de baratas, roedores etc

TETO

Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

PAREDES E DIVISORIAS

Em adequado estado de conservagio (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

PORTAS

Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico
ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e
outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

Em adequado estado de conservagio (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros)

JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

Existéncia de protegdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou
outro sistema).

Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento ¢ outros).




LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO

Existéncia de lavatorios na area de manipulag@o com agua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico,
em posi¢des adequadas em relacdo ao fluxo de produgio e servico, e
em numero suficiente de modo a atender toda a area de producao

Lavatorios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antiséptico ou sabonete liquido inodoro e antiséptico, toalhas
de papel ndo reciclado ou outro sistema higi€nico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA

Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado
estado de conservagao.

Instalagoes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizago
comprovadamente capacitado.

Frequéncia de higienizagdo das instalagdes adequada.

Existéncia de registro da higienizagao.

Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude.

Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo
da operag@o.

A diluigdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.

Disponibilidade ¢ adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realiza¢do da operacdo. Em bom estado de conservagio.

Higienizagdo adequada.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenga como fezes, ninhos e outros.

Adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e
pragas urbanas.




Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante
de execucdo do servigo expedido por empresa especializada

ABASTECIMENTO DE AGUA

Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento
filtrante.

Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado
sob condig¢des sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em
contato com alimento ou superficie que entre em contato com
alimento

'Vapor gerado a partir de 4gua potavel quando utilizado em contato
com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

MANEJO DOS RESIDUOS

Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizagdo e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com acionamento nao
manual.

Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando
focos de contaminagéo.

Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

ESGOTAMENTO SANITARIO

Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservagdo ¢ funcionamento.

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

EQUIPAMENTOS

Equipamentos da linha de produg@o com desenho e numero adequado
Qo ramo.

Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de facil higienizag@o e de material ndo
contaminante.

Em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

Equipamentos de conservag@o dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados
a0 processamento térmico, com medidor de temperatura localizado
em local apropriado e em adequado funcionamento.

Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.




Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquinarios passam por manutengdo preventiva.

Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos
e equipamentos de medicdo ou comprovante da execugdo do servigo
quando a calibrag@o for realizada por empresas terceirizadas.

MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacdo, com superficies
integras.

Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem
rugosidades e frestas).

UTENSILIOS

Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e
forma que permitam facil higieniza¢do: em adequado estado de
conservagdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operagdo
utilizada.

IArmazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos
contra a contaminagao.

HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINAS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS

Existéncia de um responsavel pela operagédo de higienizagéo
comprovadamente capacitado

Frequéncia de higienizagdo adequada

Existéncia de registro da higienizagao.

Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Satde.

Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo
da operag@o.

Diluic¢do dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante

Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado

Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizagdo
da operag¢do. Em bom estado de conservag@o.

Adequada higienizagio.

MANIPULADORES

VESTUARIOS




Utilizag8o de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade
e exclusivo para area de produgio.

Limpos e em adequado estado de conservacdo

Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, mios limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

HABITOS HIGIENICOS

Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacao de alimentos,
principalmente ap6s qualquer interrupc¢ao e depois do uso de
sanitarios.

Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros
atos que possam contaminar o alimento.

ESTADO DE SAUDE

lAuséncia de afecgdes cutineas, feridas e supuragdes; auséncia de
sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e oculares.

PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE

Existéncia de supervisdo periodica do estado de satide dos
manipuladores.

Existéncia de registro dos exames realizados.

Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos.

Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado

PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Operagdes de recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens
sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcao.

Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacao e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados

Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepgdo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislag@o.

Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo




baseados na seguranca do alimento.

Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma que permita apropriada higienizagdo, iluminagio e
circulacdo de ar.

[Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem
de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

IAcondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-
primas e ingredientes.

FLUXO DE PRODUCAO

Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por
barreira fisica ou técnica

Controle da circulagao e acesso do pessoal.

Conservagdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

Ordenado, linear e sem cruzamento.

ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a
legislagdo vigente

Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

IAlimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma a permitir apropriada higienizagéo, iluminagéo e
circulacdo de ar.

IAuséncia de material estranho, estragado ou toxico

IArmazenamento em local limpo e conservado

Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura,
para ambientes com controle térmico.

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em
local separado e de forma organizada.

Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e
aqueles aprovados devidamente identificados.




CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

Existéncia de controle de qualidade do produto final.

Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do
produto final.

Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela
analise ou expedido por empresa terceirizada.

Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do
produto final realizadas no estabelecimento.

TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

Produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

'Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como
fezes, ninhos e outros.

Transporte mantém a integridade do produto.

'Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga
do produto.

Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condigdes especiais de
conservacao.

DOCUMENTACAO

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Praticas de Fabricagao

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios

Existéncia de POP estabelecido para este item

POP descrito esta sendo cumprido.

Controle de potabilidade da agua

Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da agua.

POP descrito esta sendo cumprido.

Higiene e satide dos manipuladores:




Existéncia de POP estabelecido para este item

POP descrito esta sendo cumprido.

Manejo dos residuos:

Existéncia de POP estabelecido para este item

POP descrito esta sendo cumprido

Manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos.

Existéncia de POP estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo cumprido

Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

Existéncia de POP estabelecido para este item

POP descrito esta sendo cumprido.

Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

Existéncia de POP estabelecido para este item

POP descrito esta sendo cumprido.

Programa de recolhimento de alimentos:

Existéncia de POP estabelecido para este item

POP descrito esta sendo cumprido.

*Nao se aplica.

CONSIDERACOES FINAIS




RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Nome ¢ Assinatura do Responsavel

Matricula

RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL E DATA:

Jahny Kdssia Duarte Rocha
Nutricionista / Membro da Comissdo Organizadora Geral
PORTARIA N° 28/2020/PSO/REI/IFTO, DE 12 DE FEVEREIRO DE 2020

eil Documento assinado eletronicamente por Fabricio Barbosa da Costa,
H—!mm; L’ﬁ Coordenador, em 20/07/2021, as 13:38, conforme horario oficial de Brasilia, com
eletrénica fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

i A autenticidade deste documento pode ser conferida no @ site
* http://sei.ifto.edu.br/sei/controlador_externo.php?
X+ acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cdédigo
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

ANEXO IT

ORCAMENTO ESTIMADO EM PLANILHA DE PRECOS UNITARIOS
(Inc. 11, § 2°, art. 40, combinado com o Inc. X do mesmo art., da Lei n°® 8.666/93)
LANCHONETE

O prego maximo para a “cesta” de produtos da lanchonete sera de R$ 54,39 (cinquenta e quatro reais com trinta e
nove centavos). Conforme tabela abaixo:

ITEM |DESCRICAO DO MATERIAL MEDIDA/VOLUME |VALOR TOTAL
1 Agua Mineral (Sem Gas) 500 ml R$ 2,30
2 Suco Natural (Polpa com Agua) 300 ml R$ 4,00
3 Café com Leite 200 ml R$ 2,00
4 Achocolatado 200 ml R$ 2,75
5 Acgai 200 g RS 8,67
6 Salada de Frutas com Leite Condensado [200 g RS 4,00
7 Tapioca com Manteiga 80 g R$ 4,38
8 Tapioca com Frango ou Carne Desfiados|100 g RS 4,67
9 Pastel Assado 100 g R$ 4,38
10 Cuscuz com Ovo 100 g R$ 4,50
11 Misto Quente 100 g R$ 5,30
(12 |Pao de Queijo |80 g |R$ 0,90




13 Bolo Caseiro 100 g RS 1,54

14 Mini Pizza 100 g RS 5,00
TOTAL RS 54,39

*Medida equivalente a 1 por¢io =70 Kcal

Alimento Peso |Medida Caseira

Abacate 32g |1 colher das de sopa

Abacaxi 130g|1 fatia

Acerola 224¢|32 unidades

Ameixa—preta seca 30g |3 unidades

Ameixa vermelha 140g|4 unidades

Banana prata 86g |1 unidade

Banana nanica 86g |1 unidade

Caju 147g|2 e 2 unidades

Caqui 113g|1 unidade

Carambola 220g|2 unidades

Cereja 96g |24 unidades

Damasco seco 30g |4 unidades

Fruta-do-conde 75g |2 unidade

Goiaba

95¢g

5 unidade




| Jabuticaba |140g|20 unidades

Jaca 132g|4 bagos

Kiwi 154g|2 unidades
Laranja-baia 144g|8 gomos
Laranja-péra 137g|1 unidade

Limao 252g|4 unidades

Maga 130g|1 unidade
Mamao-formosa 160g|1 fatia
Mamao-papaia 141g|% unidade

Manga 110g|1 unidade

Manga (polpa) 95g |2 xicara das de cha
Maracujé (suco puro) 94g | xicara das de cha
Melancia 296g|2 fatias

Melao 230g|2 fatias

Morango 240g|10 unidades
Nectarina 184g|2 unidades

Péra 133g|1 unidade

Péssego 226g|2 unidades

Salada de frutas (banana, maca, laranja, mamao)|125g|"- xicara das de cha

Suco de abacaxi

125¢

Y copo dos de requeijao




|Suco de laranja (puro) |187g|Y2 copo dos de requeijao|

Suco de melao 170g|"2 copo dos de requeijao

Suco de tangerina 164g|" copo dos de requeijao

Suco de uva industrializado 100g| %2 copo dos de requeijao

Tangerina/mexerica 148¢g|1 unidade

Uva comum 99¢g |22 bagos

Uva -italia 99¢g |8 bagos

Uva-rubi 103¢g|8 bagos

Uva passa 17g |1 colher das de sopa
OBS.:

(1) Pregos unitarios estimados, com base em pesquisas realizadas junto a empresas do ramo
no municipio de Paraiso do Tocantins.

' eil Documento assinado eletronicamente por Fabricio Barbosa da Costa,
agm“m: flly Coordenador, em 23/07/2021, as 12:48, conforme horario oficial de Brasilia, com
eletrénica fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

.- . . . .
:.‘.*-""‘. autenticidade deste documento pode ser conferida no site

fir=* acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

MINUTA DE CONTRATO
ANEXO III

CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N.° XX/2021, QUE FAZEM
ENTRE SI A UNIAO, POR INTERMEDIO
1110 TR 0N N E A
EMPRESA «..ooommeeeeemeeseeeeeesseeens

O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
TOCANTINS CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS, com sede no(a)
..................................................... , na cidade de ..................ccuueeneee..e.. /Estado ..., inscrito(a)
no CNPJ sob 0 n° ...coeeiieiiiiiieiiei, , neste ato representado(a) pelo(a) .......cccccevevvernenns
(cargo e nome), nomeado(a) pela Portaria n° ...... ,de ..... de oo, de 20..., publicada
no DOU de .. de .. de ........... , portador da matricula funcional n°
.................................... , doravante denominada CONTRATANTE, € 0(a) ..ccccceevvvevervreeneenne.
inscrito(a) no CNPJ/MF SOb 0 N° oo , sediado(a) Na ....ccovevvieiiieniieiies , em
............................. doravante designada CONTRATADA neste ato representada pelo(a) Sr (a)
..................... , portador(a) da Carteira de Identidade n° ................, expedida pela (o)
.................. , € CPF n° ............n.e....., tendo em vista o que consta no Processo n°
.............................. e em observancia as disposicdes da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993,
da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 7.892, de 23 de janeiro de 2013, do
Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018 e da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de
26 de maio de 2017 e suas alteragdes, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato,
decorrente do Pregao n°® 17/2021, mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA - OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento ¢ a contratacdo de servigos de fornecimento de
lanches mediante concessao administrativa de uso de bem publico, que serdo prestados nas
condicoes estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no predmbulo e a
proposta vencedora, independentemente de transcrigao.

1.3. Objeto da contratagdo:

SERVICO

Local da Execuc¢ao

Horario/Periodo

VALORES

Fornecimento oneroso de lanche a comunidade académica

do Campus Paraiso do Tocantins do IFTO, mediante concessao
de espaco publico com area aproximada de 24 m? para
exploracdo de atividade econdmica de lanchonete.

Campus Paraiso do
Tocantins

07:30 as 22:30

R§

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato ¢ aquele fixado no Edital, com inicio na
data de 03/01/2022 e encerramento em 03/01/2023, podendo ser prorrogado por interesse das




partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizacdo formal da autoridade
competente e observados os seguintes requisitos:

2.1.1.  Os servicos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2.  Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestagao dos servigos tem natureza
continuada;

2.1.3.  Seja juntado relatorio que discorra sobre a execucdo do contrato, com informagdes
de que os servicos tenham sido prestados regularmente;

2.1.4. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragio mantém
interesse na realizagdo do servigo;

2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para
a Administragao;

2.1.6. Haja manifestagdo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao;

2.1.7.  Seja comprovado que o contratado mantém as condi¢des iniciais de habilitacdo.

3.  CLAUSULA TERCEIRA - PRECO

3.1. O valor mensal da contratagdo ¢ de RS .......... (.....), perfazendo o valor total de RS .......
(oenn)

3.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordindrias diretas e indiretas
decorrentes da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais,
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracdo, frete,
seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagao.

3.3. O valor acima ¢ meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a
CONTRATADA dependerao dos quantitativos de servigos efetivamente prestados.
4. CLAUSULA QUARTA - DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contrataciao estdo programadas em dotagdo or¢amentaria
propria, prevista no orcamento da Unido, para o exercicio de 20...., na classificagao abaixo:

Gestao/Unidade:
Fonte:

Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:
PI:

4.2. No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos
recursos proprios para atender as despesas da mesma natureza, cuja alocacdo serd feita no
inicio de cada exercicio financeiro.

5.  CLAUSULA QUINTA - PAGAMENTO

5.1. O prazo para pagamento a CONTRATADA e demais condi¢does a ele referentes
encontram-se definidos no Edital e no Anexo XI da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

5.2. A parcela mensal a titulo de aviso prévio trabalhado sera no percentual méximo de
1.94% no primeiro ano e, em caso de prorrogagdo do contrato, o percentual maximo dessa
parcela sera de 0,194% a cada ano de prorrogagdo, a ser incluido por ocasido da formulagao
do Termo Aditivo, nos termos da Lei n. 12.506/2011.

6. CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

6.1. Os valores de cada item da cesta de produtos da lanchonete poderdo ser reajustados no
interregno minimo de 1 (um) ano, a contar da data da proposta. O indice de reajuste a ser
aplicado ¢ o Indice de Pregcos ao Consumidor Amplo (IPCA/IBGE)

7.  CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUCAO

7.1. Nao haverd exigéncia de garantia de execugdo para a presente contratacao.



8. CLAUSU~LA OITAVA - REGIME DE EXECUCAO DOS SERVICOS E
FISCALIZACAO

8.1. O regime de execucdo dos servigos a serem executados pela CONTRATADA, os
materiais que serdo empregados e a fiscalizagdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos
no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

9. CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA
CONTRATADA

9.1. As obrigagdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA sdo aquelas previstas no
Termo de Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sangdes relacionadas a execugdo do contrato sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - RESCISAO

11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

11.1.1. por ato unilateral e escrito da Administrag¢ao, nas situagdes previstas nos incisos I a
XII e XVII do art. 78 da Lei n°® 8.666, de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80
da mesma Lei, sem prejuizo da aplicacdo das sangdes previstas no Termo de Referéncia,
anexo ao Edital;

11.1.2. amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso II, da Lei n° 8.666, de 1993.

11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a
CONTRATADA o direito a prévia e ampla defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo
administrativa prevista no art. 77 da Lei n° 8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, serd precedido:
11.4.1. Balanc¢o dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
11.4.2. Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indenizagdes ¢ multas.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDACOES

12.1. E vedado 8 CONTRATADA:

12.1.1. caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operagdo financeira;
12.1.2. interromper a execucdo dos servigos sob alegacdo de inadimplemento por parte da
CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - ALTERACOES

13.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n° 8.666,
de 1993.

13.2. A CONTRATADA ¢ obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s
acréscimos ou supressoes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do contrato.

13.3. As supressoes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.
14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢des
contidas na Lei n°® 8.666, de 1993, na Lei n° 10.520, de 2002 e demais normas federais
aplicaveis e, subsidiariamente, normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - PUBLICACAO



15.1. Incumbird a CONTRATANTE providenciar a publicacdo deste instrumento, por extrato,
no Diario Oficial da Unido, no prazo previsto na Lei n°® 8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

16.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execugao deste Termo de Contrato
sera o da Sec¢do Judiciaria do Tocantins - Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas
(duas) vias de igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos
contraentes.

Paraiso do Tocantins-TO, xx de xxxx de 2021.

Representante legal da CONTRATANTE
Cargo/funcao

Representante legal da CONTRATADA
Cargo/funcao

TESTEMUNHAS:

. ‘I Documento assinado eletronicamente por Flavio Eliziario de Souza, Diretor-Geral,
sell o : or Flavic d

i L] | em 02/08/2021, as 18:09, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no
art. 62, § 192, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

eletrdnica

autenticidade deste documento pode ser conferida no @ site
http://sei.ifto.edu.br/sei/controlador_externo.php?
siPec— acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

ANEXO IV

DECLARACAO DE VISTORIA PREVIA

Declaramos em atendimento ao previsto no item 7 do Termo de Referéncia do Pregio
Eletronico n° 17/2021, - Campus Paraiso do Tocantins do IFTO que, por intermédio de nosso
Representante, abaixo qualificado, na data e hora a seguir discriminados, vistoriamos o local
da execu¢do do contrato e que somos detentores de todas as informagdes relativas a sua
execucao.

Declaramos, ainda, que ndo alegaremos posteriormente o desconhecimento de fatos evidentes
a época da vistoria para solicitar qualquer alteracdo, inclusive do valor do contrato que
viermos a celebrar, caso a nossa empresa seja a vencedora da licitacdo.

(Nome da empresa):
CNPJoeeeee, , sediada (endereco completo), ......ccceeevverieeciienieeniienieeieene, ,
telefone:.......ccovveeieeinneeenn, FaXiiooii endereco
eletrOniCo:.....ovveiievveiriieieeeee,

Data da Vistoria: / /2021.

Hora da vistoria: horas.

. ‘I Documento assinado eletronicamente por Fabricio Barbosa da Costa,
sell ; \ fo  Bar N
' L_ﬁ] Coordenador, em 20/07/2021, as 13:56, conforme horario oficial de Brasilia, com

ASTInAlura
| eletrbnica fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Fel= A autenticidade  deste documento  pode  ser conferida no  site
e http://sei.ifto.edu.br/sei/controlador_externo.php?
P acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

ANEXO V

MODELO DE DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL A SER

EXECUTADO O SERVICO
1. BU, e , responsavel

legal da empresa........cccceeeieeiiieniieniieeieeeeen , declaro conhecer o local a ser executada o
servico bem como todos os aspectos que possam influir direta ou indiretamente na execucao
dos mesmos, tendo declinado do direito de participar da Visita Técnica ao local do referido

Servigo.
Paraiso do Tocantins-TO, xx de xxxxxxx de 2021.

Nome
Representante legal da empresa

assinado eletronicamente por Fabricio Barbosa da Costa,

ei| _ Documento
Eg.nm.'.-. [_:;u_j Coordenador, em 20/07/2021, as 13:57, conforme horario oficial de Brasilia, com
eletrénica fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

2=y A autenticidade  deste  documento  pode ser conferida no site

S = http://sei.ifto.edu.br/sei/controlador_externo.php?
¥ acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS
CAMPUS PARAISO DO TOCANTINS

ANEXO VI

MODELO SUGESTIVO DE PROPOSTA DE PRECO
Prezados Senhores,

Apresentamos e¢ submetemos a apreciacdo de V. S* nossa Proposta de Pregos relativa a
licitacdo em epigrafe, assumindo inteira responsabilidade por qualquer erro ou omissdo que
venha a ser verificada na sua preparagao.

O prego total dos produtos da cesta da lanchonete é de R$ ( ).

Declaramos que em nossos precos estao incluidos todos os custos diretos e indiretos para
perfeita execugdo dos servigos, inclusive as despesas com materiais e/ou equipamentos, mao
de obra especializada ou ndo, seguro em geral, equipamentos auxiliares, ferramentas,
encargos da Legislacdo Social Trabalhista, Previdencidria, da Infortunistica do trabalho e
responsabilidade civil por qualquer dano causado a terceiros ou dispéndios resultantes de
impostos, taxas, regulamentos e posturas municipais, estaduais e federais, enfim, tudo o que
for necessario para a prestacdo dos servigos, conforme o Termo de Referéncia — Anexo I,
constante no Edital, sem que nos caiba, em qualquer caso, direito regressivo em relagdo ao
IFTO.

O prazo de validade desta proposta ¢ de 60 (sessenta) dias consecutivos a contar do dia da
apresentacao dos documentos de habilitacdo e propostas.

Acompanham a nossa Proposta de Precos os documentos previstos neste Edital, bem como os
demais julgados oportunos para perfeita compreensao e avaliagdo da proposta.

Na prestacao dos servicos, observaremos rigorosamente as especificagdes das normas técnicas
brasileiras ou qualquer outra norma que garanta a qualidade igual ou superior, bem como as
recomendacoOes e instrucdes da fiscalizacdo do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Tocantins — Campus Paraiso do Tocantins, assumindo, desde ja a integral
responsabilidade pela perfeita realizagdo dos trabalhos, de conformidade com as normas
mencionadas no Edital e seus anexos.

PROPOSTA DE PRECOS ESPECIFICADO POR ITENS

(Obs.: os valores unitarios dos itens ndo poderdo ser superiores aos valores orcados pela
Administragdo)

LANCHONETE
i MEDIA
ITEM |DESCRICAO DO MATERIAL/SERVICO IMEDIDA/VOLUME
VALOR TOTAL
Agua Mineral (Sem Gas) 500 ml RS

Suco Natural (Polpa com Agua) 300 ml RS




[3  |Café com Leite [200 ml [R$
4 Achocolatado 200 ml RS
5 Acai 200 g R§
6 Salada de Frutas com Leite Condensado  |200 g R§
7 Tapioca com Manteiga 80 g RS
8 Tapioca com Frango ou Carne Desfiados |100 g RS
9 Pastel Assado 100 g RS
10 Cuscuz com Ovo 100 g RS
11 Misto Quente 100 g RS
12 |Pio de Queijo 80 g RS
13 Bolo Caseiro 100 g RS
14 |Mini Pizza 100 g RS

VALOR TOTAL CESTA RS

DADOS DA EMPRESA E DO SEU REPRESENTANTE LEGAL

Empresa:

Razao Social: CNPJ/MF:
Endereco: Fone/Fax
CEP: Cidade: UF:
E-mail:

Representante Legal:

Nome:

Enderego:

CEP: Cidade: UF:

CPF/MF: Cargo/Fungao:

Carteira de Identidade n° Expedido por:




Naturalidade: Nacionalidade:

Atenciosamente,

Local e Data

Nome e assinatura do responsavel legal

ei' _ Documento assinado eletronicamente por Fabricio Barbosa da Costa,
S L‘_:;-‘j Coordenador, em 23/07/2021, as 12:55, conforme horario oficial de Brasilia, com

assinatura

eletrénica fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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