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|-  INTRODUCAO

O presente documento tem por finalidade estabelecer os pardmetros e exigéncias técnicas e
administrativas a serem atendidas para a terceirizacdo completa da Prestacdo do Servico de
Preparo, Fornecimento e Distribuigcdo de Refeigdes, aos alunos da rede FAETEC — Fundacéo de
Apoio a Escola Técnica do Estado do Rio de Janeiro e demais autorizados.

Il - JUSTIFICATIVA

Os servicos, objeto deste Termo de Referéncia, fazem parte de um conjunto de ac¢6es de apoio ao
Sistema de Educacéo Estadual, garantindo um aporte nutricional aos alunos matriculados na rede
FAETEC, com base nas diretrizes do SISAN- Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional, através da lei organica de Seguranca Alimentar e Nutricional n°® 11.346/2006, do
CONSEA - Conselho Nacional de Seguranca Alimentar, da RDC N° 216 da ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéaria e do Guia Alimentar do Ministério da Saude — Ano 2020.

... Art. 2° A alimentacgdo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a dignidade
da pessoa humana e indispensavel a realizacdo dos direitos consagrados na Constituicdo
Federal, devendo o poder publico adotar as politicas e acdes que se facam necessarias para
promover e garantir a seguranca alimentar e nutricional da populacéo.

..... § 2° E dever do poder publico respeitar, proteger, promover, prover, informar, monitorar,
fiscalizar e avaliar a realizacao do direito humano a alimentacdo adequada, bem como garantir
0S mecanismos para sua exigibilidade.

...Art. 3° A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis.

A terceirizacdo centralizada dos servicos de alimentacdo e nutricdo da Rede tem como importante
objetivo  a racionalizacdo do aparelho administrativo da Instituicdo, através de um
direcionamento efetivo de seus recursos humanos e investimentos corporativos, da melhoria
continua nos controles da gestdo administrativa, financeira e infraestrutura patrimonial,
proporcionando a oportunidade de um maior foco no negdcio principal da FAETEC
contribuindo para a sua expansdo como organizacdo especializada num ensino altamente
qualificado.

A contratacdo de empresa especializada na administracdo completa dos servicos de alimentagéo e
nutricdo, tem como destaque um aumento na qualidade da alimentagdo oferecida aos alunos,
através da utilizacdo de profissionais experientes e de treinamento continuo de reciclagem e
atualizacao profissional, levando a reducéo nos custos operacionais.



111 - DEMANDA DE ATENDIMENTO

Abaixo, segue quadro demonstrativo apresentando fluxo de atendimento nas unidades piloto do
projeto de terceirizacdo, localizadas na regido Metropolitana do Estado do Rio de Janeiro,

contempladas no objeto deste Termo de Referéncia.

[11. 1- Campus Quintino:

EEE Fundamental Republica:

Refeicdo/dia |Refeicdo/més |Lanche/dia | Lanche/més
480 10.080 960 20.160

ETE Republica:

Refeicdo/dia |Refeicdo/més [Lanche/dia |Lanche/més
2.071 43.491 4.142 86.982

[11.2- Campus Marechal Hermes:

CETEP Marechal Hermes

Refeicdo/dia |Refeicdo/més |Lanche/dia |Lanche/més
2.368 49.728 0 0

EEE Fundamental Visconde de Maua

Refeicdo/dia |Refeicdo/més |Lanche/dia |Lanche/més
0 0 748 15708

ETE Visconde de Maué (Técnico e Mecanica)
Refeicdo/dia |Refeicdo/més |Lanche/dia |Lanche/més
0 0 1.902 39.942




ETE Oscar Tendrio

Refeicdo/dia |Refeicdo/més |Lanche/dia |Lanche/més

0 0 2086 43.806

IV-  OPERACIONALIZACAO DOS RESTAURANTES

A operacionalizacdo do projeto piloto dos restaurantes da FAETEC, se fara de acordo com o
escopo do fornecimento, do presente Termo de Referéncia.

V - ESCOPO E EXTENSAO DO FORNECIMENTO
V-1. Prestacdo de servigos nas Unidades Piloto do projeto de terceirizacdo do Servico de
fornecimento de refei¢cbes — lanche e almoco, definidas no Item Il — Demanda de Atendimento,

cuja qualidade e frequéncia dos alimentos constam das Especificacdes Técnicas — Item X , deste
anexo.

V.2- Horario de distribuicdo das refeicdes:

Lanche da Manha Almoco Lanche da Tarde

Inicio: 8:00 horas Inicio: 11:30 horas Inicio: 14:30 horas
Término: 9:00 horas Término: 13:00 horas | Término: 15:30 horas

V.3 — Vigéncia do contrato de terceirizacdo das Unidades Piloto:

O contrato tera vigéncia de 12 (doze) meses a contar a partir do dia XX/XX/XXXX e terd como
meta, atender aos alunos da rede FAETEC e demais autorizados, na quantidade de XXX dias
uteis, conforme descrito no quadro abaixo.

Més Dias Quantidade Refei¢Ges*. Quantidade de Lanches*
Janeiro 0 0 0

Fevereiro 18 88.542 177.084

Marco 19 93.461 186.922

Abril 19 93.461 186.922

Maio 22 108.218 216.436

Junho 21 103.299 206.598

Julho 21 103.299 206.598




Agosto 23 113.137 226.274
Setembro 21 103.299 206.598
Outubro 19 93.461 186.922
Novembro 20 98.380 196.760
Dezembro 17 83.623 167.246
Total 220 1.082.180 2.164.360

* O célculo utilizado para atingir os valores mensais do quantitativo de refeicdes foi realizado
atraves da multiplicacdo dos dias Uteis pelo valor do quantitativo diério total.

** O céalculo utilizado para atingir os valores mensais do quantitativo do lanche foi realizado

atraves da multiplicacd@o dos dias Uteis pelo valor do quantitativo diério total.

V.4- As informagdes constantes neste Termo deveréo ser consideradas como simples referéncia
para a quantificacdo e or¢camento do fornecimento e servigos a serem propostos. A Licitante
devera verificar os dados fornecidos e executar os levantamentos julgados necessarios, por
ocasido de participacdo na visita técnica obrigatéria feita pela Divisdo de Alimentacdo Escolar -
DIVAE.

VI - PRAZO DE INICIACAO DOS SERVICOS

A empresa devera assumir o0s restaurantes e prestar todos os servigos orientados neste Termo de
Referéncia, impreterivelmente no dia XX de XX de XXXX, obtendo vinculo contratual pelo
periodo de 12 (doze) meses, que podera ser renovado pelo mesmo periodo, a critério do Governo
do Estado do Rio de Janeiro.

VII- LOCALIZACAO

As unidades de ensino contempladas no projeto piloto estdo localizadas nos enderecos abaixo,
cujos locais e sua operacionalizacdo serdo apresentados quando da realizacao da visita técnica.

Campus Quintino — Rua Clarimundo de Melo, n°® 847, Quintino — RJ.

Campus Marechal Hermes — Rua Xavier Curado, s/n, Marechal Hermes - RJ.

VIII- NORMAS TECNICAS APLICAVEIS

A Contratada devera executar o objeto deste Termo de Referéncia segundo normas e
recomendacdes da Vigilancia Sanitaria do Estado, normas e recomendac¢6es do CFN — Conselho
Federal de Nutricionistas e normas e recomendacdes das entidades reguladoras de servigos
similares no ambito estadual.

VII1. 1 Normas Técnicas (Boas Préticas para Servico de Alimentacéo)
o Higienizacdo de Géneros Alimenticios e Descartaveis;

« Higienizacdo de Equipamentos, Utensilios e Instalagdes;
o Abastecimento de agua;



e Manejo de Residuos;

e Manipuladores;

o Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens;

o Preparagéo do Alimento;

e Armazenamento;

 Distribuicéo (Exposicdo ao Consumo do Alimento Preparado);
o Documentacdo e Registro;

o Responsabilidade;

VIII. 1.1 — Higienizacao de Géneros Alimenticios e Descartaveis

Deverdo ser tomadas medidas adequadas para proteger os géneros de qualquer contaminacéo, seja
por insetos, roedores, elementos quimicos e microbiol6gicos ou produtos indesejaveis, durante o
armazenamento, manipulacgdo e distribuicdo das refeicdes;

Os géneros a serem utilizados deverdo ser obrigatoriamente, selecionados e lavados, retirando a
parte imprépria para o consumo (sujidades, talos, peddnculo, folhas e outros que o valha),
separando-a das demais; e posteriormente higienizados com solugdo bactericida observando e
respeitando as técnicas de uso e os bindbmios tempo/concentracdo. Os produtos saneantes
utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve obedecer as instruces recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para
essa finalidade.

O fluxo de operacbes internas devera ser programado adequadamente, para evitar manipulacdes
simultaneas que favorecem contaminagéo cruzada ou direta;

Né&o serd permitida a reutilizacdo de qualquer produto descartavel.

VII1I. 1.2 — Higienizacdo de Equipamentos, Utensilios e Instalacdes.

As instalacdes, os equipamentos, 0os mdveis e os utensilios devem ser mantidos em condicdes
higiénico-sanitarias apropriadas. As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas com
detergente liquido neutro, solucdo bactericida a base de cloro e alcool 70 %, por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutencdo dessas condicOes e
minimize o risco de contaminacdo do alimento;

Deve existir um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos. O controle
quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislagdo
especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Salde;

As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao
disposto em legislacao especifica;

As operacOes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalacGes e equipamentos, quando
ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas;

A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente ap6s o término do trabalho. Devem ser tomadas precaucfes para impedir a
contaminacdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela
formacdo de aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas
ndo devem ser utilizadas nas areas de preparacao e armazenamento dos alimentos;



Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a atividade e
estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado
para essa finalidade. A finalizacdo da sanitizacdo dos utensilios e bancadas devera ser feita com
alcool a 70%;

Deverdo ser usados em equipamentos como maquina de lavar louca, forno, fogdo e coifa,
produtos de limpeza especificos a cada tipo, dando preferéncia a desengordurante alcalino;

Devera ser efetuada, semanalmente, limpeza geral no Restaurante (incluindo paredes, mobiliarios,
portas, tetos, janelas, esquadrias, canaletas, telas, cAmaras, e todas as areas, mais as partes que o
valham);

Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacGes sanitarias devem
utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacéo de alimentos;
A unidade devera utilizar checklist préprio para controle da higienizacdo dos equipamentos e
instalacBes com a frequéncia da limpeza e 0 nome do colaborador responsavel pela atividade.

VIII. 1.3 — Abastecimento de agua

Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos. Quando utilizada
solucdo alternativa de abastecimento de &gua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente
mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo
especifica.

O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em
condicdo higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em
contato com alimentos, deve ser produzido a partir de 4gua potavel e ndo pode representar fonte
de contaminacéo.

O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da agua, conforme legislacdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos,
infiltracbes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e
conservacao, devendo estar devidamente tampado. O reservatorio de agua deve ser higienizado,
em um intervalo méximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operacao.

VIII. 1.4 — Manejo de residuos

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

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

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

VII1I. 1.5 — Manipuladores (Higiene Pessoal)

Todo o pessoal admitido devera apresentar os seguintes exames de saude: clinico, parasitologico e
de sangue; devendo os mesmos ser revalidados na periodicidade prevista em Lei;

Todos os funcionarios deverao estar providos, desde o ato da admisséo, de uniformes completos e
adequados com as atividades de cada um, fornecido pela CONTRATADA,



Os uniformes deverdo ser constituidos basicamente de gorro/bibico/lenco/touca, calca e
jaleco/vestido, avental, sapato/bota e luvas na cor branca predominante. O pessoal destinado a
limpeza geral (ASG) devera ter uniforme completo de cor diferenciada das outras atividades;

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem
esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal,
maquiagem e perfumes;

Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir,
tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento,
durante o desempenho das atividades;

Deverd ser alertada aos funcionarios a obrigatoriedade de comunicar a sua chefia qualquer
anormalidade quanto a sua saude (ferimentos, lesdes de pele, Ulceras, distdrbios intestinais,
infeccdes diversas, etc.);

N&o sera permitido em servico, qualquer funcionario suspeito de ser portador de enfermidade que
possa ser transmissivel;

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos, com sabdo neutro e sanitizadas com
solucdo bactericida, ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer
interrupcdo do servico, apds tocar materiais contaminados, ap0s usar 0s sanitarios e sempre que se
fizer necessario;

Deverdo estar disponiveis guarni¢cdes com papel toalha e sabonete bactericida em locais
estratégicos da unidade conforme orientacdo da Vigilancia Sanitaria;

Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacdo, inclusive nas
instalagOes sanitéarias e lavatorios;

As luvas para manuseio dos alimentos (vedada a utilizacdo de material latex) e higienizacdo de
equipamentos, quando indicado, deverdo ser de material adequado, em boas condicfes sanitarias e
de uso;

Serd proibido fumar nas areas de operacao do restaurante;

Seré proibido o porte de telefone movel, durante o servico, pela equipe operacional;

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante documentacéo;

Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para o0s
manipuladores.

VIII1. 1.6 — Matérias Primas, Ingredientes e Embalagens.

Os servicos de alimentacdo devem especificar os critérios para avaliacdo e selecdo dos
fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve
ser realizado em condi¢des adequadas de higiene e conservacao;

A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area
protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o
alimento preparado;

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspecdo e
aprovados na recepcdo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem
estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢cfes
especiais de conservagao deve ser verificada nas etapas de recepcdo e de armazenamento;



Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de
validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade,
devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a
destinacdo final dos mesmos;

As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e
organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade. Para
os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser
observada a ordem de entrada dos mesmos;

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes,
estrados e ou prateleiras, respeitando-se 0 espagamento minimo necessario para garantir adequada
ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ou
prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeéavel e lavavel.

VIII. 1.6.1 — Selec&o de matéria prima:

A empresa contratada deve cumprir os critérios para avaliacdo e selecdo dos fornecedores de
produtos alimentares, descartaveis e limpeza, que atendam caracteristicas minimas de qualidade
higiénico-sanitaria, sensorial e nutricional, de acordo com as obrigacdes especificadas na
legislacdo sanitaria vigente, RDC 216/04. S&o considerados produtos criticos para esta etapa do
servico aqueles produtos incluidos nos grupos das carnes, embutidos, alimentos processados, paes
e similares, sucos e doces industrializados. Estes deverdo ser submetidos a uma prévia
apresentacdo de avaliacdo técnica para a fiscalizacdo da FAETEC, sendo esta composta de analise
de amostra dos produtos, das condi¢bes de instalacdo, manejo e transporte dos respectivos
produtores ou fornecedores.

VIII. 1.6.2 — Transporte
VIII 1.6.2.1 - Transporte Externo de Géneros Pereciveis e Semi Pereciveis

Os veiculos transportadores deverdo estar em boas condi¢des de limpeza, revestidos internamente
de modo apropriado com juntas vedadas, proporcionando temperatura adequada, conforme
especificacbes da legislacdo vigente, para todos os géneros alimenticios. Os veiculos
transportadores de géneros congelados deverdo ser equipados com equipamento de refrigeracao
do tipo Termo King, para a adequada manutengdo dos pereciveis, mantendo as temperaturas de -
18°C com tolerancia de -15°C em todo seu trajeto. Os géneros resfriados deverdo manter a
temperatura entre 0°c e 4°C, com tolerancia de no maximo 7°C (CVS 15 07/11/91). Estes veiculos
deverdo estar inspecionados e autorizados pela Vigilancia Sanitaria em ambito estadual e/ou do
municipio de atuagdo. Os funcionarios destas empresas devem atender as exigéncias colocadas
pelo restaurante para transitarem em suas dependéncias, também devem apresentar-se segundo
recomendacdo da ANVISA (Uniformizados, de gorro/boné/bibico, sapatos fechados, devidamente
asseados).



VIII. 1.6.2.2 — Transporte Interno

O transporte interno de géneros alimenticios devera ser efetuado através de
monoblocos/recipientes plasticos de polietileno, fechados, na cor branca para carnes, e gradeados
na cor clara para outros géneros, sempre cobertos, utilizando o apoio de carros plataformas
quando necessario, € mantendo a distdncia minima de 15 cm do piso em todo processo de
transporte.

Todo produto sob conservacdo, seja ele perecivel ou semi perecivel, como alimentos processados
congelados que se destinarem as areas de preparo devera ser retirado das suas embalagens
originais, mesmo as que estiverem com protecdo de embalagens plasticas visando o controle dos
riscos de contaminacdo cruzada.

O transporte externo de géneros alimenticios dever4d ser efetuado atraves de
monobloco/recipientes plasticos utilizando o apoio de carros plataformas, quando necessario,
sempre coberto e mantendo a distancia minima de 15 cm do piso em todo processo de transporte.

VII1. 1.6.2.3 —Transporte de Produtos Toxicos - Contaminantes

Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias toxicas e/ou venenosas, deverdo ser transportados
interna e externamente em caixas plastica monoblocos de cor distinta das utilizadas para
alimentos e descartaveis, com identificacdo de acordo com a designacao.

Todos esses produtos deverdo seguir as recomendacdes segundo o fabricante e deverdo ser
mantidos a uma distancia de 15 cm do piso durante todo o processo de transporte.

VIl 1.6.2.4 — Manejo e Transporte dos Residuos Solidos

O manejo e transporte interno dos residuos solidos organicos deverdo ocorrer diariamente e seguir
protocolo recomendado pelos Orgdos competentes e fiscalizadores no ambito estadual e
municipal, representado pelas Secretarias de Saude e Defesa Civil, sendo obrigatoriamente
dejetados em lixeiras em numero suficiente para a capacidade produtiva da unidade, munidas de
tampa, com acionamento por pedal ou automatico, e guarnecidas com sacos plasticos resistente na
cor preta.

Os demais residuos passiveis do sistema de reciclagem deverdo ser transportados, de forma
seletiva, estando incluidos neste descarte; os Oleos queimados, papeldes, latas, embalagens
plasticas, vidros, copos descartaveis e caixas Tetra Pack, mantidos na area de lixo, embalados em
sacos de lixo preto até a retirada do material, de forma organizada, preservando a condi¢do de
coleta diaria.

VIII. 1.6.2.5 — Transporte de Produtos Descartaveis

O transporte interno de produtos descartaveis devera ser efetuado em recipientes plastico
monobloco fechado ou similar, ou colocados em plasticos resistentes transparentes.

O uso de embalagens grosseiras ou originais sera extraordinariamente permitido, até que estes
produtos adentrem em estoque para armazenamento.

Os produtos descartaveis estando ou ndo em suas embalagens originais deverdo manter
afastamento do piso de no minimo 15 cm durante o transporte externo.



VIIIl. 1.6.3 — Recebimento
VIII. 1.6.3.1 - Recebimento de Géneros Pereciveis e Semi Pereciveis

A recepcdo dos géneros deve ser realizada em area protegida e limpa, ndo sendo permitido sob
nenhuma hipotese o fluxo cruzado destes insumos com alimentos prontos para 0 consumo.

Os géneros recebidos devem ser transferidos da embalagem do fornecedor para monoblocos
préprios, bem higienizados, apoiados em paletes que mantenham a distancia minima de 15 cm do
chéo.

Devem ser submetidos a inspecdo e aprovados na recepcdo devendo estar integros e com suas
caracteristicas sensoriais (odor, cor, aparéncia e textura) preservadas.

N&o sera permitido o recebimento de géneros em embalagens comprometidas, como caixas
rasgadas, molhadas, furadas, latas amassadas, oxidadas ou que estiverem sem ro6tulos ou com
rotulos incompletos ou inelegiveis.

Devera ser verificada a data de validade de todos os géneros.

Deve ser verificada a temperatura dos géneros e ingredientes que necessitem de condicdes
especiais de conservacdo seguindo os critérios especificados na legislacdo sanitaria, com o0s
devidos controles registrados em planilha prépria a este fim, considerando para 0s géneros
CONGELADOS: -18°C com tolerancia até -15°C; RESFRIADQOS: 6°C a 10°C ou de acordo com
a especificacdo do fabricante; REFRIGERADOS: de 0°C a 4°C, com tolerancia até 5°C. (em caso
de ndo conformidade, os mesmos deverdo se devolvidos imediatamente). Na impossibilidade de
devolucdo imediata, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente para
descarte e ou troca e retirado do estoque do restaurante em no maximo 24 horas.

VIII. 1.6.3.2 — Recebimento de Produtos Téxicos - Contaminantes

Estdo incluidos nesta categoria: os produtos de limpeza e higiene: ambiental, pessoal e para
equipamentos.

N&o seré permitida a recepcao de papel toalha e papel higiénico reciclado.

A recepcdo dos produtos tdxicos - contaminantes deve ser realizada em area protegida e limpa,
ndo sendo permitido sob nenhuma hipétese o fluxo cruzado destes produtos com géneros
alimenticios.

Devem estar rotulados, embalados e lacrados.

Devem ser seguidas as recomendacdes do fabricante ou da empresa manipuladora do produto
quimico.

Devem ser submetidos a inspecdo e aprovacdo na recepcao.

Devem estar com as embalagens integras e com suas caracteristicas proprias preservadas,

Todos os produtos devem estar registrados no Ministério da Saude.

VIII. 1.6.3.3 — Recebimento de Produtos Descartaveis

A recepcdo de produtos descartaveis deve ser realizada em area protegida e limpa, ndo sendo
permitido sob nenhuma hipotese o fluxo cruzado destes insumos com alimentos preparados.
Devem ser recebidos e transferidos para monoblocos ou embalagens plasticas transparentes,
mantendo a distancia minima do chdo de 15 cm no ato do recebimento.



Né&o serd permitido o recebimento de produtos descartaveis em embalagens comprometidas, como
caixas rasgadas, molhadas, furadas ou que estiverem sem rotulos ou com roétulos incompletos ou
inelegiveis.

Devem estar integras e com suas caracteristicas proprias preservadas.

Os lotes dos produtos reprovados ou com prazo de validade vencido devem ser imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e
armazenados separadamente para no prazo maximo de 48 horas serem retirados do estoque do
restaurante.

N&o sera permitido o recebimento de quaisquer produtos descartaveis, violados, e de material
reciclado e ou com presenca de sujidades.

VIII. 1.6.4 — Armazenamento
VIII. 1.6.4.1 — Armazenamento de Géneros Pereciveis e Semi Pereciveis

Manter os géneros armazenados em areas rigorosamente limpas, arrumadas e arejadas;

Manter os géneros armazenados em temperaturas condizentes com o seu tipo;

N&o sera permitido o armazenamento de géneros improprios para consumo, com data de validade
vencida e sem a apresentacdo do rétulo original;

N&o sera permitido o armazenamento dos enlatados oxidados e/ou danificados;

N&o sera permitido o armazenamento de géneros em sua embalagem original (caixas de papel&o,
plasticos de fardo, redes plasticas e caixas de madeira), e na impossibilidade da substituicdo
dessas embalagens originais, os referidos produtos devem ser embalados em sacos plasticos
resistentes e transparentes proprios para alimentos.

Para o produto que for transferido da embalagem original, a rotulagem devera ser transcrita ou
preferencialmente mantida a original, desde que isolada com involucro pléstico.

Né&o sera permitida a reutilizacdo de qualquer alimento ja preparado ou processado apds 24 horas
de sua manipulagéo.

Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes, utilizados na elaboracdo das
refeicdes, deverdo ficar armazenados em embalagens plasticas transparentes e resistentes, proprias
para alimentos, apds o seu recebimento em se tratando de alimento in natura ou quando da
abertura da embalagem original.

As carnes em temperatura de refrigeracdo que nao forem utilizadas em sua totalidade deverdo ser
armazenadas respeitando os bindmios de tempo e temperatura (congelamento e refrigeragéo),
segundo recomendacao sanitaria vigente.

Os géneros pereciveis (carnes em geral) congelados ndo poderdo ser recongelados, seguindo
recomendacdo sanitaria vigente.

Os géneros pereciveis abertos e nao utilizados em sua totalidade deverdo seguir recomendagéo
sanitaria vigente para sua revalidacao (30 dias a contar da abertura sem ultrapassar a validade do
fabricante caso essa seja menor).

Os géneros semi pereciveis abertos e nao utilizados em sua totalidade deverdo seguir
recomendacdo sanitaria vigente para sua revalidacdo, respeitando os binémios de tempo e
temperatura e condi¢des de armazenamento.

VIII. 1.6.4.2 — Armazenamento de Produtos Toxico — Contaminantes



Deverdo ser armazenados em locais proprios, separados dos géneros alimenticios e bem
identificados.

VIII. 1.6.4.3 — Produtos Descartaveis

N&o serd permitido o armazenamento desses produtos em suas embalagens originais, como,
caixas de papeldo e outras embalagens grosseiras.
Deverdo ser acondicionadas em locais proprios, separados dos géneros alimenticios.

VII1I. 1.6.4.4—- Armazenamento de Utensilios de Limpeza e Higienizacéo

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a atividade e
estar conservados limpos, disponiveis em namero suficiente e guardados em local reservado para
essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacbes devem ser distintos
daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento.

Os utensilios de limpeza em uso deverdo ser guardados em separados daqueles em
armazenamento.

VIII. 1.6.4.5 — Armazenamento de Residuos Sélidos Orgéanicos e Reciclaveis

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

VIII. 1.7 - PREPARACAO DO ALIMENTO

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do alimento
devem estar em condicdes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagdo
especifica;

O quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis devem ser
compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparacdes alimenticias.

Durante a preparacdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para 0 consumo;

Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti-sepsia das maos
antes de manusear alimentos preparados;

As mateérias-primas e 0s ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos
a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparacdo do alimento, a
fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado;

Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagdes:
designacgédo do produto, data de fracionamento e prazo de validade ap0s a abertura ou retirada da
embalagem original;

Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de
contaminacéo;



O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento
térmico desde que as combinacBes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da temperatura e do tempo
utilizados e, quando aplicével, pelas mudangas na textura e cor na parte central do alimento;

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um
tratamento térmico, devem-se instituir medidas que garantam que o Gleo e a gordura utilizados
ndo constituam uma fonte de contaminacao quimica do alimento preparado;

Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento
e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteracdo evidente
das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagao intensa de
espuma e fumaca;

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento,
a fim de garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do
alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado,
devendo ser seguidas as orienta¢fes constantes da rotulagem;

O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos
se mantenham em condicdes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O descongelamento deve ser
efetuado em condicGes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em
forno de micro-ondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo;

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragéo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados;

Apos serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condicGes de
tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservacdo a
quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius)
por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos
devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até
duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores
a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus
Celsius negativos);

O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura
de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas
temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o
prazo méaximo de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-
sanitarias do alimento preparado;

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve-se apor no
involucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designacdo, data de preparo e prazo
de validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada;
Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizacdo a fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizagédo
dos alimentos devem estar regularizados no érgdo competente do Ministério da Salde e serem
aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado;

O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade
dos alimentos preparados.



VIII. 1.8 - DISTRIBUICAO (Exposicdo ao Consumo do Alimento Preparado)

O armazenamento e o transporte do alimento preparado da distribuicdo até a entrega ao consumo
devem ocorrer em condi¢Oes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade
higiénico-sanitaria e deve permanecer protegido contra contaminantes;

A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas e registrada em
planilha propria.

Os locais de transporte e armazenamento do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas, nao devendo
transportar ou armazenar outros produtos que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

Os utensilios utilizados para o acondicionamento dos alimentos preparados deverao ser lavados e
higienizados com alcool a 70% antes de cada reposi¢do destes para continuidade da distribuicéo.
De todos os alimentos, inclusive a dgua e demais bebidas, preparados na unidade devera ser
coletada amostra na quantidade de aproximadamente 100g a 1/3 da distribuicdo e armazenadas em
congelamento por 72 horas, em plastico de poliuretano, préprio para alimentos, devidamente
identificados. Esta operacao deve ser realizada por copeiro(a) treinado (a) para a tarefa.

Né&o serdo permitidos alimentos na distribuicdo com temperaturas menor que 65°C.

VIII. 1.9 - DOCUMENTACAO E REGISTRO

Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Préticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

VII1I. 1.10 - RESPONSABILIDADE E DOS ATESTADOS

1.10.1. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser o proprietario ou
funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo legal
para responsabilidade técnica. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve
ser comprovadamente submetido a curso de capacitagcdo, abordando, no minimo, os seguintes
temas: a) Contaminantes alimentares; b) Doencas transmitidas por alimentos; c) Manipulagédo
higiénica dos alimentos; d) Boas Praticas.

1.10.2. A empresa licitante deverd apresentar como critério de habilitacdo os seguintes
documentos:

a) Certid@o de registro ou inscri¢cdo de pessoa juridica perante ao Conselho Regional de
Nutricionistas — CRN valida na data da apresentagéo da proposta, conforme alinea “c.3.” deste.

b) O licitante devera demonstrar que possui no seu quadro permanente, na data da licitacao,
profissional ou profissionais de nivel superior em Nutricdo, em situacdo de regularidade
perante 0 CRN, detentores de Atestado(s) de Responsabilidade Técnica que comprove(m) a
execucdo das atividades de caracteristicas similares ao objeto a ser licitado, averbado(s) pelo
respectivo Conselho Profissional.



b.1) A comprovacao de que o(s) detentor(es) do(s) referido(s) Atestado(s) de Responsabilidade
Técnica €é/sdo vinculado(s) ao licitante, devera ser feita por cépia de ficha de registro de
empregado, de contrato particular de prestacdo de servicos, de contrato de trabalho por prazo
determinado ou por meio de outros instrumentos que comprovem vinculo juridico entre o
licitante e o(s) profissional(is) qualificado(s), cuja duracdo seja, no minimo, suficiente para a
execucéo do objeto licitado.

b.2) Em se tratando de sécio da empresa, o contrato social/estatuto do licitante servird de
documento habil a comprovacao do vinculo.

b.3) Serdo inabilitados todos os licitantes que apresentarem atestados de um mesmo
profissional como responsavel técnico, para comprovacdo de qualificacdo técnica.

C) um ou mais atestados de capacidade técnica, emitidos por pessoa juridica de direito publico
ou privado, que comprove(m) aptiddo pertinente e compativel em caracteristicas, quantidades e
prazos com o objeto da licitagdo, na forma do artigo 30, § 4°, da Lei Federal n° 8.666/93 que
indiqguem nome, funcdo, endereco, telefone, e-mail ou telefax de contato do(s) atestador(es), ou
qualquer outro meio para eventual contato pelo ORGAO LICITANTE.

c.1) Poderé ser apresentado mais de um atestado de capacidade técnica, sendo aceito o seu
somatorio, desde que reste demonstrada a execucdo concomitante do objeto.

c.2) O(s) atestado(s) de capacidade técnica devera(do) ser acompanhado(s) da(s) copia(s) do(s)
contrato(s) respectivo(s), que indiquem nome, funcdo, endereco, telefone, e-mail ou telefax de
contato do(s) atestador(es), ou qualguer outro meio para eventual contato pelo 6rgéo licitante.

c.3) A aptiddo técnica para o desempenho de atividade pertinente e compativel em
caracteristicas e quantidades com o objeto desta licitacdo podera ser demonstrada pela

producdo e fornecimento pretérito de, no minimo. 50% (cinguenta por cento) do quantitativo
de refeigdes relativo ao objeto a ser licitado, conforme alinea “a” deste

Considerando as nuances operacionais e logisticas de todas as etapas de producao de refeicdo
para 0 restaurante estudantil, demanda-se dos licitantes a comprovacdo de fornecimento
pretérito de, no minimo, 50% do quantitativo das refeicBes, atestando-se a expertise necessaria
para executar servico de magnitude compativel e similar ao licitado, resguardando-se a
administracdo em comprovacao de empresas com capacidade técnica para tanto.

Este é inclusive o entendimento sumulado da Corte de Contas Federal através da Sumula 263,
TCU:

“Para a comprovacdo da capacidade técnico-operacional das licitantes, e
desde que limitada, simultaneamente, as parcelas de maior relevancia e valor
significativo do objeto a ser contratado, é legal a exigéncia de comprovacao
da execucdo de quantitativos minimos em obras ou servicos com
caracteristicas semelhantes, devendo essa exigéncia guardar propor¢cdo com
a dimensdo e a complexidade do objeto a ser executado”



e.l)

d) A Contratada devera, obrigatoriamente, apresentar declaracdo de disponibilidade da méo
de obra necesséria prevista no item XI deste Termo de Referéncia.

e) A empresa devera dispor de cozinha central propria a fim de garantir a continuidade do
servigo em casos emergenciais de paralisacdo dos restaurantes inseridos nas unidades da Rede
FAETEC, objeto desta contratacdo, ou apresentar declaracdo responsabilizando-se pela
continuidade do fornecimento em sua totalidade, conforme cardépio, caso existam casos
emergenciais de paralisacdo dos restaurantes inseridos nas unidades da Rede FAETEC.

— Possuir cozinha propria ou ndo, conforme item 1.10 “¢” os padrbes determinados pela
legislagdo RDC 216 e CVS-5 nos quesitos transporte, estrutura das cozinhas e producdo de
alimentos, num raio maximo de 100 km dos locais da prestacdo dos servicos a fim de executar
o cardapio oficial, para atendimento emergencial sempre que necessario, de forma a atender
possiveis demandas da CONTRATANTE.

e.2) A licitante devera apresentar Certificado de Inspegdo Sanitaria Municipal da cozinha
central, fornecida pelo 6rgédo responsavel pela VIGILANCIA SANITARIA DO MUNICIPIO a
qual pertence, ou do estabelecimento o qual ird fornecer refeicGes em casos emergenciais .

IX- VISITATECNICA

IX 1- A visita ao local de realizagdo dos servigcos constitui condicdo basica para apresentacdo de
propostas relativas a este Termo de Referéncia, a fim de conhecimento das instalacdes e
condi¢Bes de producédo, da natureza e vulto dos fornecimentos e servigos, das facilidades e
recursos existentes, bem como obter quaisquer outras informacdes adicionais necessarias.

IX 1.1 - E facultado ao licitante comparecer fisicamente aos locais da execucdo do objeto
contratual com a finalidade de vistorid-los em conjunto com 0s eventuais equipamentos
existentes, tomando ciéncia de suas caracteristicas, material utilizado, estado de conservacéo e
eventual necessidade de substituicdo de pecas para a perfeita execucdo dos servigos objeto desta
licitacdo.

IX 1.2 O licitante, quando da visita fisica para a realizacdo da vistoria técnica, devera estar
munido de 2 (duas) vias da Declaracédo de Realizacdo de Vistoria, devendo o representante
legal da licitante assina-lo e solicitar a assinatura do servidor do 6rgdo licitante responsavel pelo
acompanhamento da vistoria na via que lhe sera devolvida, devendo ser entregue pelo licitante
vencedor em conjunto com os documentos de habilitag&o.

IX 1.3. A opgéo pela visita fisica para a realizagdo de vistoria técnica constitui direito e 6nus do
licitante, com vistas a elaboragdo precisa e técnica de sua proposta, mas ndo ostenta carater
eliminatorio do certame para fins de exame de habilitacdo. Se, facultativamente, o licitante
resolva ndo vistoriar os locais onde serdo prestados os servigos objeto da licitacdo, caso
vitorioso no certame, ndo poderd alegar desconhecimento das condi¢fes de execucgdo contratual




como pretexto para eventual inexecucdo total ou parcial do contrato, atrasos em sua
implementacdo ou alteracfes do objeto contratual. Nessa hipotese, como alternativa possivel,
admite-se a apresentacdo de declaracdo do licitante no sentido de que conhece os detalhes do
objeto contratual (situacdo atual do local, eventuais equipamentos e extensdo dos servicos),
assumindo a responsabilidade por eventuais problemas na sua execuc¢do. Essa Declaracéo de
Conhecimento das CondicBes de Execucdo do Objeto Contratual devera ser elaborada de
acordo com o Anexo do Edital devendo o representante legal da licitante assina-lo, devendo ser
entregue pelo licitante vencedor em conjunto com os documentos de habilitacao.

IX. 2 - Qualquer duvida posterior a realizacdo da visita técnica obrigatoria, ou decorrente da
interpretacdo e contetdo deste Termo, deverd ser apresentada por escrito e em tempo habil a
FAETEC, até 02 (dois) dias Uteis antes da entrega das propostas.

IX. 3 - A Contratada ndo podera, em hipdtese alguma, modificar os precos ou as condicdes de sua
proposta, sob a alegacdo de insuficiéncia de dados e informacbes sobre as condigdes locais
existentes, ou ainda, de qualquer falha na obtencdo de dados.

IX.4 -A licitante deverd agendar Visita Técnica contatando previamente a FAETEC
através do telefone (21) XXXXXXXX e ou (21) XXXXXXXX, informando nome e 0 CRN
do profissional técnico representante da empresa. Comprovacdo, por meio da apresentacao
da Declaracdo de Realizacdo de Vistoria, elaborada de acordo com o Anexo do edital.

IX.5 — O comprovante da visita técnica devera ser apresentado junto aos documentos necessarios
para a Habilitacdo, conforme definido no EDITAL.

X — ESPECIFICACOES TECNICAS.

X. 1- As especificacOes a seguir definem as caracteristicas dos fornecimentos e ou servigos
envolvidos no escopo acima, referente ao café da manha e almoco.

X.2 — Os horérios de inicio e término da distribui¢do das refeicdes estdo descritos no item V.2 —
Horario de distribuicdo das refeicGes.

X. - O lanche e as grandes refeicbes poderdo eventualmente ser fornecidos, em dias nao Uteis,
mediante comunicacdo escrita pela CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 48 horas,
néo ultrapassando a meta total mensal de refei¢ces contratada.

X. 5- A CONTRATADA devera submeter a aprovacgdo da (0) Nutricionista da CONTRATANTE
a Programacdo dos Cardapios Mensais (pequenas e grandes refeicdes), até 30 (trinta) dias
anteriores a sua execug¢do, com os calculos caloricos de ambos.

X.5.1- A Lein® 11.947 de 16/06/2009 estabelece para a alimentagéo escolar o uso de alimentos
variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradi¢des e os habitos alimentares saudaveis,
contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento



escolar, em conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de saude, inclusive dos que
necessitam de atengdo especifica.

X. 5.2- O cardéapio diario devera ser afixado na entrada do refeitorio de cada unidade.

X. 5.3 - Os carddpios da alimentacdo escolar deverdo ser elaborados pelo nutricionista
responsavel com utilizacdo de géneros alimenticios basicos, respeitando-se as referéncias
nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a tradicdo alimentar da localidade, pautando-se na
sustentabilidade e diversificacdo agricola da regido, na alimentacdo saudavel e adequada. Para os
alunos que necessitem de atencdo nutricional individualizada em virtude de estado ou de condig¢ao
de salde especifica, serd elaborado cardapio especial com base em recomendaces médicas e
nutricionais, avaliagdo nutricional e demandas nutricionais diferenciadas, conforme regulamento.
(Incluido pela Lei n® 12.982, de 2014)

X. 6 - Cardéapios
X. 6.1 — Cardéapio das pequenas refeicdes:

O cardéapio devera ser constituido obrigatoriamente de:
Bebida

Pao com recheio de proteina

Fruta

Com duas variagdes de servico, previamente definidas no planejamento mensal do cardépio:

Tipo I:

Café com leite ou achocolatado com leite — 200 ml, sendo 150 ml de leite e 50 ml de cafe,
adocado com aglicar ou com adogante e servido em copo descartavel;

Pao de 50 g recheado com 15 g de proteina, embalado individualmente, rotulado e acompanhado
de um guardanapo;

Fruta;

Tipo II:

Refresco de frutas ou leite batido com frutas - 200 ml adocado com aglcar ou com adocgante e
servido em copo descartavel,

Pdo de 50 g recheado com 15 g de proteina, embalado individualmente, rotulado e acompanhado
de um guardanapo;

Fruta;

X. 6.2 — Cardapio do almogo

Lei N. 11.947/2009 Art 12: Cardapios Da Alimentacdo Escolar Deverdo Ser Elaborados Pela
Nutricionista Responsavel...

O cardéapio do Almoco devera ser constituido obrigatoriamente de:


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2011-2014/2014/Lei/L12982.htm

Salada de vegetais e/ou leguminosas;
Prato Protéico;

Guarnicao;

Acompanhamento — arroz e feijdo;
Sobremesa;

A frequéncia dos componentes dos cardapios teve como base um planejamento_considerando os
dias de funcionamento das unidades no més.

X. 6.2.1- SALADA
A composicdo da salada deverd constar de trés alimentos (crus e/ou cozidos) porcionados na

distribuicdo em recipiente individual, devendo estar combinados com a composicdo da guarnicao
do dia, pesando de 10 a 80 gramas a porc¢do conforme tabela abaixo.

COMPOSICAO PORCAO FREQUENCIA
Vegetal tipo A folhosos
Vegetal tipo A ndo folhosos 10 a 80 gramas 21 vezes no més
Vegetal tipo B

Alimentos em conserva (picles, milho, petit-pois, azeitona, etc.) poderdo constar como
componente da salada, desde que previstos no planejamento mensal do cardéapio.
Leguminosas deverdo fazer parte da salada uma vez ao més.

X. 6.2.2 - PRATO PROTEICO

Deverdo ser oferecidos um tipos de prato proteico diariamente.

O prato do dia devera ser constituido de carne bovina, suina, pescados, aves, visceras e carnes
preparadas segundo as diversas variaces da cozinha nacional, acompanhando a tabela de
incidéncia mensal.

A tabela abaixo estabelece especificacdo do tipo de carne, porcdo e frequéncia a ser servida do
prato proteico:

TIPO ESPECIFICACAO PORCAO FREQUENCIA

Cha de Dentro ou Patinho em | 180 gramas 04 vezes més
Bovina sem 0sso bife, cubos, iscas ou moida*




Aves Peito de Frango (filé, cubo)|150 gramas 05 vezes no més
Usamos apenas esse corte
,afim de manter o padrdo de
tamanho .
Coxa ou Sobrecoxa de frango | 250 gramas 03 vezes no més
sem pele e sem 0sso
Suina sem 0sso Copa lombo 170 gramas 01 vez no més
Peixe Filé, posta ou desfiado 120 gramas 01 vez no més
Visceras Figado (bife ou iscas) 120 gramas 02 vez no més
Moela 120 gramas 01 vez ao més
Panqueca 180 gramas 01 vez no més
massa
Pratos compostos +recheio
Alméndega 120 gramas 01 vez no més
Empadéo* 120 gamas 01 vez no més
Bolo de batata ou de aipim 200 gramas 01 vez no més

*Carne moida deve ser processada na unidade onde serd consumida no mesmo dia que serd utilizada.
X. 6.2.3 - GUARNICAO

A tabela abaixo especifica 0s vegetais, cereais, tubérculo, massas e farinaceos, a por¢do e a
frequéncia que serdo oferecidos mensalmente.

TIPO ESPECIFICACAO PORCAO FREQUENCIA
Vegetal Vegetal tipo A ou

Vegetal tipo B ou

Vegetal tipo A e B ou 15 a 150 gramas |21 vezes a0 més

Vegetal tipo C ou

Vegetal tipoBe C

Farinha de Mandioca Farinha de mandioca crua
70g + 30 g de ingredientes 50 gramas 03 vezes no més
na farofa e pirdo

Macarrao Espaguete, talharim fuzile. 40 gramas 02 vezes no més
Milho Fuba 15 gramas 02 vezes no més
Milho em conserva 5 gramas 01 vez no més

X. 6.2.4- ARROZ



A tabela abaixo discrimina a preparacdo do arroz simples e arroz composto, a porcdo e a
frequéncia no cardapio mensal.

TIPO ESPECIFICACAO PER CAPTA FREQUENCIA

Arroz tipo parboilizado | Simples 70 gramas diario

Obs: Per capita € o termo para o alimento cru para uma pessoa, devendo o per capita do arroz
render 2409 a porcao.

X. 6.2.5- FEIJAO

A tabela abaixo distingue os tipos de feijdo a ser preparado, a porcéo e a frequéncia no cardapio
mensal.

TIPO ESPECIFICACAO PER CAPTA FREQUENCIA
Feijdo preto Tipol Simples 30g 20 vezes no més
Feijao (carioca, | Simples 30g 01 vezes no més
mulatinho ou

manteiga) Tipo 1

Obs: Per capita é o termo para o alimento cru para uma pessoa, devendo o per capita do feijao
render 150g a porcao.

X. 6.2.6- SOBREMESAS

Deverdo ser oferecidos em dias alternados, frutas ou doces, conforme tabela abaixo.

TIPO | ESPECIFICACAO PORCAO FREQUENCIA
Fruta | Frutas da época nacionais 01 unidade ou 120 gramas de|17 vezes no
parte comestivel més
I Doce de Leite ou Doce de frutas ou| 30 gramas 04 vez no més
Doce de Legumes

Nos dias em que a sobremesa for de doce devera ser disponibilizada 01 unidade de fruta da época
para diabéticos sempre que solicitado e previamente cadastrados junto ao SND.

X. 6.2.7 — LIQUIDOS

Para cada dia devera constar do cardapio um tipo de liquido escolhido dentre os seguintes: suco
concentrado de frutas, leite com café ou leite com achocolatado. O liquido do dia devera ser
oferecido em copo de 200 ml.

A CONTRATADA devera servir o tipo liquido de suco concentrado em pelo menos 30% da
quantidade dos dias Uteis do més.

COMPOSICAO PORCAO FREQUENCIA

Liquidos — Refresco da fruta




70% de agua e 30% de fruta
/polpa
Copo de 200 ml Diéria
Leite com Café
Leite com Achocolatado
Leite batido com frutas
X.6.2.8 — MODELO DE CARDAPIOS DE LANCHES
Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira
Cafe com | Suco de fruta | Leite batido | Café com | Suco de
leite com fruta leite frutas
Pao de forma | Pdo de massa | Pdo de forma | Pdo de forma
com queijo | fina com ovo | com creme de | com  queijo | Pdo  francés
mugarela mexido ricota  com | minas com
orégano Polenguinho
Frutas da
Frutas da | Frutas da | época Frutas da | Frutas da
época época nacionais época época
nacionais nacionais nacionais nacionais
Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira
Leite com | Suco de | Café com | suco frutas Leite batido
achocolatado | frutas leite com fruta
Pao de forma | Pdo francés
Pao de forma Pao de massa | com 0VvVO | com
com creme de | Pdo  francés | fina com | mexido Polenguinho
ricota com | com queijo | queijo prato e
orégano mucarela presunto
Frutas da
Frutas da | Frutas da | Frutas da | Frutas da | época
época época época época nacionais
nacionais nacionais nacionais nacionais

*Sugestéo de frutas para bater com leite: Banana, mamao e abacate.

X.6.2.9 — MODELO DE CARDAPIOS DE ALMOCO




Componente | Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira
Alface Mix folhosos, | Acelga, Agrido, Alface lisa,
crespa, tomate  em | pepino, cebola, beterraba
cebola rodela | tiras, cenoura | beterraba em | abobora ralada,

e chuchu com | ralada rodelas ralada abobrinha
salsa ralada
Filé  suino | Picadinho de | Frango
Escondidinho | acebolado carne  com | assado com | Bife de
de carne agrido ervas figado
moida Farofa mista acebolado
(salsa Polenta  ao | Espaguete ao
Cenoura ,cebolinha alho alho e oleo Puré de batata
sauté ,alho,
orégano )
Sobremesa | Mamdo em | Bananaprata | Meldo em | Laranja Tangerina
cubos cubos

Componente | Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta feira
Chicdria, Agrido, repolho, Alface lisa, | Mix de
cenoura e | pepino e | beterraba e abobora, folhas,
tomate cebola Chuchu cebola caponata de

legumes
Strogonoff de | Empaddo de | Bife de | Iscas de
frango frango Panela figado a | Carne assada
Lisboeta ao molho
Cenoura e | Virado de
espinafre couve Massa
Batata sauté | sauté Polenta  ao | parafuso ao
molho alho e dleo
Sobremesa | Banana Melancia em | Doce de leite | Abacaxi Maca
cubos pastoso




Componente | Segunda-feira | Terca-feira Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta feira
Alface crespa | Acelga, Couve, Alface lisa, | Chicoria,
cenoura e | pepino e | beterraba e abobora, cebola,
tomate cebola Tomate cebola berinjela
Hambdrguer | Filé de peixe | Espetinho de | Moela ao | Strogonoff de
a pizzaiolo a doré frango molho de | carne

tomate
Batata palha
Puré de | Pirdo Cenoura e | Arroz a grega
abdbora vagem na
manteiga
Sobremesa | Doce de leite | Mamdo em | Maca Tangerina Melancia em
pastoso cubos cubos

*Hambuguer feito com carne moida na unidade .

Obs. Todos os cardapios deverdo ser acompanhados por arroz e feijdo, conforme quadro de
incidéncia e gramatura, item X 6.2.5.

X. 6.3 - OBSERVACOES GERAIS

X. 6.3.1 - Em complementacdo ao cardapio principal, deverdo ser oferecidos 0s seguintes
produtos:

Guardanapos de papel (2 und) alocados nos invélucros plasticos dos talheres e dispostos, em local
especifico, nos refeitdrios.

X. 6.3.2 - Devera ser mantido em estoque, quantidade de utensilios descartaveis (pratos de
refeicdo de 25 cm de didametro) e talheres para refeicdo em pléstico resistente (garfo, faca e
colher), para serem utilizados em situacdes emergenciais.

X'. 6.3.3- Em relacgéo aos pratos proteicos:

Todas as carnes utilizadas deverdo ser de primeira qualidade, adquiridas de estabelecimentos
fiscalizados pelo Servico de Inspecdo Federal ou Estadual;

N&o seré permitida a utilizacdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo;
Proibido o processo de recongelamento dos produtos carneos (in natura ou processado);



X. 6.3.4- Em relacdo a guarnicéo:
A farofa e o pirdo deverdo ter 30g de ingredientes, alem da farinha de mesa.

X. 6.3.5 - Em relacdo ao feijao:

N&o sera permitido o espessamento do caldo de feijdo com qualquer tipo de farinaceo, exceto
quando o feijao for feijdo composto (tutu, tropeiro e etc.)

X. 6.3.6 - Em relacdo a sobremesa:
As frutas ndo poderdo ser repetidas, no prazo minimo de 5 dias;

X. 6.3.7 - Em relacdo a ornamentacao:
Todas as preparacfes do carddpio deverdo permanecer cuidadosamente expostas nos recipientes
de distribuicdo, quando dispostos no balcdo, ndo necessariamente ornamentadas.

X. 6.3.8 - Em relacéo a distribuicéo:

A distribuicdo das preparacGes constituintes do cardapio principal diario, do almogo devera ser
feita por funcionarios, devidamente treinados para o servi¢co, em balcGes de distribuicdo — balcéo
refrigerado (saladas, sobremesas e liquidos) e balcdo térmico (arroz, feijdo, pratos proteicos e
guarnicao).

X. 6.3.9 — Em relacdo ao VET (Valor Energético Total)

Seré exigido o valor minimo de:

VET (Cal): 1.656 kcal para alunos do ensino fundamental (de 11 a 15 anos)
VET (Cal): 1.902 kcal para alunos do ensino médio (acima de 15 anos)
Ndpcal — 6%

X1 - DIMENSIONAMENTO DE PESSOAL
A CONTRATADA devera manter em seu quadro de Pessoal no local de prestacdo dos servicos , 0
namero minimo de funcionarios relacionados a seguir:

PARAMETROS TECNICOS:

Para calculo e constituicdo de pessoal operacional deverdo ser seguidos 0s parametros
estabelecidos neste Termo segundo a referéncia de GANDRA e GAMBARDELLA, considerando
como variaveis: o numero total diario de refeicdes servidas no almoco e lanches, a complexidade
do cardapio, logistica, numero de balcdes de distribuicdo e modalidade do servico.

Para a constituicdo do quadro técnico de Nutricionistas devera ser seguida a recomendagdo da
Resolugdo CFN N° 380/2005.

A distribuicdo do numero total de funcionérios por &rea e funcdo devera seguir a proporgao
indicada neste Termo calculada para o nimero de servicos listados no item:

Administrativa — 15%
Recebimento/estoquista — 6%
Pré-preparo —18 %

Preparo -17 %



Distribuicdo — 19%
Limpeza e higienizagéo —25 %

Setores Republica Fundamental Campus Marechal Total Funcéo
Faetec Republica Hermes
Servigo de Nutricdo 01 01 01 03 Nutricionista chefe de unidade
01 0 0 01 Nutricionista de planejamento
02 01 02 05 Auxiliar ou técnico em Nutricdo
01 01 01 03 Auxiliar administrativo
Estoque de produtos 01 01 01 03 Estoquista
Administracao 01 0 01 02 Auxiliar de estoque
Acougue (Pré preparo) 01 0 01 02 Magarefe ou
Ajudante de magarefe
Preparo cozinha 02 02 02 06 Cozinheiro
Preparo cozinha 03 01 atesty03 07 Ajudante de cozinha
Pre- preparo lanches, 03 03 06 12 Copeiro
suco, saladas, cereais
Distribuicdo 06 03 06 15 Copeiro(a)
Limpeza e higienizacéo 08 05 07 20 Auxiliar de servicos gerais
Total 30 18 31 79

X11- PERIODO DE FUNCIONAMENTO EXPERIMENTAL E ACEITACAO

Todos os servicos a serem fornecidos pela Contratada serdo submetidos a inspecdes da
fiscalizagdo, de modo a possibilitar a verificagdo de existéncia de falhas de conformidade do
fornecimento com as especificacdes, bem como a adequada operacionalidade e funcionalidade
dos servigos, de modo que sejam realizadas a aceitacdo e liberacdo das parcelas respectivas de
pagamento.

XIl1 1- ACEITACAO
Serdo realizados em duas etapas:
XI111.1 - ACEITACAO PROVISORIA

Os testes de aceitacdo provisoria serdo realizados apds a implantacdo da operacionalizacdo do
restaurante.

A Fiscalizagdo referente a qualidade nutricional dos cardapios oferecidos e ao controle higiénico
sanitario de todos os processos operacionais da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo sera realizada
por Nutricionistas credenciados pela FAETEC. Cabera aos mesmos, na auséncia do
Administrador Fiscal, controlar o acesso dos clientes para fins de confirmagdo do quantitativo de
refeicoes.

XIl. 1.2 - ACEITACAO DEFINITIVA



Encerrado com sucesso a aceitagdo provisoria e processada as inspecfes pelo ESTADO, ou seu
representante, caso ndo sejam detectadas pendéncias sera emitido o Certificado de Aceitacdo
Definitiva - CAD. Neste caso ocorrera também a liberacdo dos pagamentos vinculados a esse tipo
de Certificado.

A concessdo do CAD nédo exime a CONTRATADA das responsabilidades pelas correcfes de
falha detectadas posteriormente, durante a validade do prazo de garantia.

X1l - GARANTIA, OPERACAO ASSISTIDA E ASSISTENCIA TECNICA.

XIIl. 1- A Contratada devera garantir os fornecimentos e servicos, pelo periodo minimo de 12
(doze) meses, a partir de XX/XX/XXXX. Durante este periodo, a CONTRATADA devera prestar
Assisténcia Técnica ao CONTRATANTE, bem como substituir as suas expensas, todos o0s
materiais, utensilios e equipamentos que apresentarem defeitos em funcéo de sua utilizagéo.

XII. 1. 1 - A Contratada deverd, prestar assisténcia e manutencdo técnica aos equipamentos e
utensilios disponibilizados pela CONTRATANTE, sem custo adicional a mesma.

XIV - CONDICOES GERAIS
XI1V. 1- Cabera a Contratada:

XIV. 1.1 - Fornecer todos os alimentos e mado-de-obra necessarios a completa execucdo dos
servigos contratados;

XIV. 1.2 - Manter contatos efetivos com a Divisdo de Alimentacdo Escolar - DIVAE
(fiscalizacdo), a fim de programar e determinar as prioridades dos servicos, em funcdo do
funcionamento do servigo de fornecimento de refeigéo.

XIV. 1.3 - Manter todas os equipamentos em bom funcionamento.
XIV. 1.4 - Manter todos o0s seus empregados devidamente uniformizados.

XIV. 1.5 - Apresentar ao Contratante uma ficha com todos os dados pessoais (nome, nimero da
carteira de identidade e da carteira de trabalho, endereco, retrato, etc.) de todos o0s seus
empregados envolvidos na execucdo do objeto, antes do inicio da execucao dos servigos. No caso
de alteracdo no quadro de pessoal, as corre¢oes e inclusbes deverdo ser feitas automaticamente.

XIV. 1.6 - Manter, sempre um preposto, Nutricionista, legalmente habilitado, como Responsavel
Técnico, com poderes para tomar deliberacdo e ou atender a qualquer solicitacdo da fiscalizacao,
quanto a tudo que se relacione a boa execugdo dos servigos contratados.

XIV. 1.7 - Responsabilizar-se pelas aprovacdes e licencas junto aos Orgdos Publicos, quando
aplicavel, bem como, por qualquer multa decorrente da ndo observancia das legislacdes vigentes.

XIV. 1.8 - Levar ao conhecimento da fiscalizacdo, por escrito, para posterior defini¢do, qualquer
caso 0misso quanto a execucao dos servicos.



XIV. 1.9 - Responder por danos causados ao Contratante e a terceiros, decorrentes de atos
praticados por seus empregados ou prepostos.

XIV. 1.10 - Manter o local do restaurante diariamente limpo, bem como se responsabilizar pelo
manejo e transporte de todo o residuo sélido por ele produzido, conduzindo-o até o local definido
pelo CONTRATANTE.

XIV. 1.11 - Manter em perfeitas condi¢Ges de uso as instalacGes gerais e especiais, equipamentos,
moveis vinculados a execucdo dos servicos, que deverdo ser devolvidos ao término do contrato
em condicGes de funcionamento e ou utilizacdo, considerando seu tempo de vida util. Para
cumprimento deste item, devera ser lavrado um termo do qual constard o arrolamento dos bens
recebidos no inicio da prestacdo dos servicos, com a descricdo do estado de conservacdo e
funcionamento fisico.

XIV. 1.12 - Responsabilizar-se pela manutengdo preventiva e reparadora de todos o0s
equipamentos envolvidos na prestacao dos servicos.

XIV. 1.13 - Encarregar-se das atividades de aquisicdo de géneros alimenticios e do seu
armazenamento, em setor préprio da Unidade, sempre em tempo habil ao cumprimento do objeto
consignado no presente contrato.

XIV. 1.14 - Apresentar, sempre que solicitado pelo Nutricionista Fiscal da Unidade, amostra de
qualquer material e ou género a ser empregado Nnos Servigos.

XIV. 1.15 - Fornecer utensilios cumprindo a padronizacdo conforme especificado neste Edital em
60% do total da refeicdo almoco prevista no dia.

XIV. 1.16 - Fornecer material de protecdo individual aos seus funcionarios em cumprimento a NR
6 do MTE.

XIV. 1.17 - Fornecer todo material descartavel previsto neste Edital.

XIV. 1.18 - Manter em perfeito estado de asseio e limpeza todas as areas de trabalho, instalacdes
prediais e utensilios utilizados no servico, diariamente ao final do servico, empregando-se
produtos quimicos apropriados para os diversos manuseios: a base de hipoclorito, produtos
alcalinos, desengordurantes, entre outros, com utilizacdo segundo o fabricante, e mantendo as
condigdes de seguranca dos operadores.

XIV. 1.19 — Fazer analise microbioldgica trimestral das preparacbes de um dia de cardapio,
incluindo a bebida, das méos de dois funcionarios e de dois utensilios e ou sempre que necessario.

XIV. 1.20- Manter o controle do Manejo de Pragas impedindo o acesso, abrigo e proliferacéo de
pragas urbanas; dedetizar e desratizar apropriadamente a Unidade seguindo cronograma de
desinfestacdo com empresa especifica para o servico. O mesmo para limpeza de cisternas e caixa
de a4gua que sejam de uso exclusivo do restaurante, seguido do laudo de potabilidade da dgua. No
caso de ineficiéncia de quaisquer dos procedimentos, a CONTRATADA ficara obrigada a repeti-



los, independentemente do periodo estabelecido, sem 6nus para 0 CONTRATANTE. Todos este
procedimentos devem seguir orientagdes descritas neste TR, bem como aquelas descritas nos Pops
da vigilancia Sanitéria.

XIV. 1.21 - Remover no minimo 01 (uma) vez ao dia ao final do expediente, os residuos solidos
das areas do Servico de Alimentacdo e Nutricdo, assim como outros residuos solidos (papel®es,
garrafas, latas vazias etc.). O lixo organico das diversas dependéncias do Servico sera
acondicionado em embalagem descartavel apropriada que permanecerdo em recipientes proprios,
mantidos vedados e em local designado pela CONTRATANTE até o horario da coleta do dia.

XIV. 1.22 - Manter, permanentemente, em servico, em numero suficiente, equipe composta por
profissionais de Nutri¢éo de nivel superior e médio, para desenvolver atividades relacionadas com
0 abastecimento e producdo de refei¢cbes, bem como pessoal de infraestrutura qualificado, de
forma a garantir o atendimento de acordo com as necessidades da Unidade e pessoal necessario a
execucdo dos servicos que deverd ser devidamente administrado pela empresa, cabendo a esta
todo o 6nus de natureza trabalhista e previdenciaria, quando for o caso, entendendo-se, porém,
que estes empregados, embora sem qualquer vinculacdo empregaticia com 0 CONTRATANTE,
obedecerdo ao regulamento da Unidade onde o servigo estiver sendo prestado. Na auséncia de
empregado decorrente de ferias, faltas ou afastamento, a CONTRATADA obrigar-se-a a suprir a
falta do mesmo a fim de ndo prejudicar a execugdo normal dos servigos.

XIV. 1.23 — Fornecer refeicdes baseadas em um cardapio especial em datas comemorativas
elaborado pela Divisdo de Alimentacdo Escolar — DIVAE sempre que solicitado com
antecedéncia pela Fiscalizacdo, assim como ambientar o restaurante para estas ocasides (Carnaval,
Pascoa, Dia das Maes e dos Pais, Festa Junina, Dia Mundial da Alimentacdo, Natal, entre outros)

XIV. 1.24 - Afastar, imediatamente, das dependéncias da Unidade, qualquer empregado, por mais
qualificado que seja cuja presenca venha a ser considerada imprépria ao objeto do contrato,
promovendo sua imediata substituicao.

XIV. 1.25 - Promover, por recursos proprios, treinamento especifico de seu pessoal, mantendo
uma programacdo anual de treinamentos e ou quando identificada essa necessidade pelo
CONTRATANTE.

XIV. 1.26 - Providenciar, obrigatoriamente, de acordo com o periodo legal determinado em
legislacdo prdpria, exame de salde de seus empregados, ficando a CONTRATADA responsavel
por manter um perfeito e regular controle de satde dos mesmos.

XIV. 1.27 - Respeitar e fazer respeitar as Normas de Seguranca e Higiene de Trabalho,
fornecendo ao seu pessoal os meios apropriados e necessarios para sua seguranca pessoal;

XIV. 1.28 - Atender a todos os encargos e despesas decorrentes da alimentacdo de seus
empregados.

XI1I. 1.29 - Solicitar, por escrito, a Fiscalizagdo Técnica, autorizacdo para modificar os cardapios
com antecedéncia minima de 24 horas;



XIV. 1.30 — Instalar cozinha prépria seguindo os padrdes determinados pela legislacdo RDC 216
e CVS-5 nos quesitos transporte, estrutura das cozinhas e producdo de alimentos, ou se
comprometer ao fornecimento de toda a alimentacdo disposta no presente, para atendimento
emergencial sempre que necessario, de forma a atender possiveis demandas da CONTRATANTE,
ndo descumprindo o cardapio.

XIV.1.31 — Servir diariamente a seus funcionarios as preparacdes do dia no Restaurante, e devera
se responsabilizar pelo adequado planejamento dos volumes a serem preparados de modo a evitar
desperdicios e maior volume de residuos solidos organicos, uma vez que estdo expressamente
proibidas, de acordo com legislacdo sanitaria vigente de praticar qualquer forma de
reaproveitamento;

XIV. 1.32 — Solicitar a CONTRATANTE, reparos na estrutura fisica das instalacdes de producao,
necessarios para a prestacdo dos servicos, objeto deste contrato;

XIV. 1.33- Providenciar e instalar as suas custas, roleta para controle de acesso na entrada dos
refeitorios;

XIV. 1.34 — Informar a Divisdo de Alimentacdo Escolar - DIVAE da CONTRATANTE
semanalmente através de formulario proprio, o quantitativo de refeicdes e lanches fornecidos.

XIV. 1.35 - Disponibilizar para uso da CONTRATANTE um livro diario para registro de
ocorréncias em cada unidade escolar.

XIV. 2 - Caberaa CONTRATANTE:

XIX. 2.1 — Controlar, por intermédio de seu preposto, 0 nimero de refeicdes servidas diariamente,
através da leitura da roleta instalada na entrada de cada refeitério das unidades piloto;

XIX. 2.2 - Notificar a empresa, por escrito, sobre defeitos, irregularidades ou falhas constatadas
na execucao dos servicos fixando prazos para as devidas correcdes;

XIX. 2.3 - Solicitar a CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentacdo referente ao seu
pessoal, observadas as especificagdes constantes deste Edital, supervisionando rotineiramente a
observancia das normas de Seguranca e Higiene do Trabalho junto ao Técnico responsavel por
este acompanhamento, no que couber;

XIX. 2.4 - Fiscalizar, rotineiramente, a manutencdo das instalacbes gerais e especiais, dos
equipamentos e de todo o material utilizado, bem como exigir da empresa a reposi¢do do que for
danificado, destruido, extraviado ou desgastado pelo uso;

XIX. 2.5 — Responsabilizar-se pelo fornecimento de gas, 4gua e energia elétrica necessarios ao
funcionamento dos servigos contratados, exigindo da CONTRATADA o uso racional e
econdmico destes recursos, através da manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e
treinamentos especificos aos seus colaboradores;



XIX. 2.6 - A CONTRATANTE podera recusar total ou parcial um produto que esteja inadequado
ao uso ou que ndo atenda as especificacdes técnicas deste Termo.

XV - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS E DEMAIS PENALIDADES

XV. 1 - A inexecucdo dos servicos, total ou parcial, execugdo imperfeita, mora na execugao ou
qualquer inadimplemento ou infracdo contratual, sujeita a CONTRATADA, sem prejuizo da
responsabilidade civil ou criminal que couber, assegurado o contraditério e a prévia e ampla
defesa, as seguintes penalidades:

a) adverténcia;

b) multa de até 5% (cinco por cento) sobre o valor do Contrato, aplicada de acordo com a
gravidade da infracdo e proporcionalmente as parcelas ndo executadas. Nas reincidéncias
especificas, a multa correspondera ao dobro do valor da que tiver sido inicialmente imposta,
observando-se sempre o limite de 20% (vinte por cento), conforme preceitua o artigo 87 do
Decreto n.° 3.149/80;

C) suspensdo temporaria da participacdo em licitacdo da FAETEC,;

d) declaracdo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administracdo publica.

XV. 2 - A imposicdo das penalidades é de competéncia exclusiva do CONTRATANTE,
observada a regra prevista na legislacdo de competéncia;

XV. 3 - A aplicagdo de sancdo ndo exclui a possibilidade de rescisdo administrativa do
Contrato, garantido o contraditorio e a defesa prévia;

XV. 4 - A multa administrativa prevista na alinea b ndo tem carater compensatério, nédo
eximindo o seu pagamento a CONTRATADA por perdas e danos das infracdes cometidas;

XV. 5 - O atraso injustificado no cumprimento das obrigacbes contratuais sujeitara a
contratada a multa de mora de 1% (um por cento) por dia Util que exceder o prazo estipulado, a
incidir sobre o valor da nota de empenho ou do saldo ndo atendido, respeitado o limite do art.412
do Cddigo Civil, sem prejuizo da possibilidade de rescisdo unilateral do contrato pelo
CONTRATANTE ou da aplicacéo das sangdes administrativas;

XV. 6 - A aplicagdo da sangdo prevista na alinea b, devera ser precedida de defesa do
interessado, no prazo de 10 (dez) dias;

XV.7 — As importancias decorrentes de quaisquer penalidades impostas a CONTRATADA,
inclusive as perdas e danos ou prejuizos que a execucdo do contrato tenha acarretado, quando
superiores a garantia prestada ou aos créditos que a CONTRATADA tenha em face da
CONTRATANTE, que ndo comportarem cobranga amigavel, serdo cobrados judicialmente.

XVI - CONDICOES E PRAZOS DE PAGAMENTO



PARAGRAFO PRIMEIRO — No caso de a CONTRATADA estar estabelecida em localidade
que n&o possua agéncia da instituicdo financeira contratada pelo FAETEC ou caso verificada pelo
CONTRATANTE a impossibilidade de a CONTRATADA, em razdo de negativa expressa da
instituicdo financeira contratada pelo Estado, abrir ou manter conta corrente naquela institui¢éo
financeira, o pagamento podera ser feito mediante crédito em conta corrente de outra instituicao
financeira. Nesse caso, eventuais 6nus financeiros e/ou contratuais adicionais serdo suportados
exclusivamente pela CONTRATADA.

PARAGRAFO SEGUNDO — O pagamento das faturas mensais do contrato sé sera efetuado
mediante demonstracdo do cumprimento das obrigagfes sociais e trabalhistas, relativas aos
empregados vinculados ao contrato, referentes ao més anterior a data do pagamento.

PARAGRAFO TERCEIRO — A CONTRATADA devera encaminhar a fatura para pagamento
a FAETEC, acompanhada de comprovante de recolhimento mensal do FGTS e INSS, sempre do
més anterior ao da prestacdo dos servigos, bem como comprovante de atendimento aos encargos
relativos & mao de obra empregada no contrato.

PARAGRAFO QUARTO - Satisfeitas as obrigacOes previstas nos paragrafos segundo e
terceiro, 0 prazo para pagamento sera realizado no prazo de até 30 (trinta) dias, a contar da data
final do periodo de adimplemento de cada parcela.

PARAGRAFO QUINTO — Considera-se adimplemento o cumprimento da prestacio com a
entrega do objeto, devidamente atestado pelo (s) agente (s) competente (s).

PARAGRAFO SEXTO — Caso se faca necessaria a reapresentacdo de qualquer nota fiscal por
culpa da CONTRATADA, o prazo de 30 (trinta) dias ficar4 suspenso, prosseguindo a sua
contagem a partir da data da respectiva reapresentacao.

PARAGRAFO SETIMO - Consorcios: Em relacio & vedacio da participagio de consércio, cabe
esclarecer que a existéncia de fornecedores diversos, reunidos sob a administracdo de um
principal, culminaria em riscos ao fornecimento, posto que, se cada integrante do consoércio
fornecer um ou alguns insumos previstos no processo de compra publica, o atraso de um ou outro
geraria prejuizos ao conjunto da preparacdo das refeicdes.

Inicialmente, a vedacédo a participacdo de consorcio, em relacdo a Resolucdo da PGE n° 4345 de
janeiro de 2019, se justifica na medida em que, a auséncia de consdrcio ndo trara prejuizo a
competitividade do certame, visto que, em regra, a formagdo de consércio é admitida quando o
objeto a ser licitado envolve questdes de alta complexidade, em que empresas, isoladamente, ndo
teriam condicdes de suprir 0s requisitos de habilitacdo do edital.

A decisdo em vedar a participacdo de empresa em consorcio no presente certame, visa exatamente
afastar a restricdo a competicdo, na medida em que, a reunido de empresas e, individualmente,
poderiam prestar os servigos, reduziria 0 numero de licitantes e poderia, eventualmente,
proporcionar a formacdo de conluios/cartéis, para manipular os pregos nas licitagdes. Alem disso,
essa decisdo atende ao interesse publico por prestigiar os principios da competitividade,
economicidade e moralidade.



Exigir-se-4 do licitante vencedor, no prazo maximo de 5 (cinco) dias, contados da data da
assinatura do contrato, uma garantia, a ser prestada em qualquer modalidade prevista pelo § 1° do
art. 56 da Lei n.° 8.666/93, da ordem de 5% (cinco por cento) do valor do contrato, a ser restituida
apos sua execucdo satisfatoria do objeto contratado.

A garantia, qualquer que seja a modalidade apresentada pelo vencedor do certame, devera
contemplar a cobertura para 0s seguintes eventos: a) prejuizos advindos do ndo cumprimento do
contrato; b) multas punitivas aplicadas pela fiscalizacdo a contratada; c) prejuizos diretos
causados a CONTRATANTE decorrentes de culpa ou dolo durante a execucdo do contrato; d)
obrigagdes previdenciérias e trabalhistas ndo honradas pela CONTRATADA.

A garantia prestada ndo podera se vincular a outras contratacdes, salvo apés sua liberacéo.

Caso o valor do contrato seja alterado, de acordo com o art. 65 da Lei Federal n® 8.666/93, a
garantia devera ser completada, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, para que seja mantido o
percentual 5% (cinco por cento) do valor do contrato.

Nos casos em que valores de multa venham a ser descontados da garantia, seu valor original sera
recomposto no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, sob pena de rescisdo administrativa de
contrato.

XVII - EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE COZINHA DISPONIBILIZADOS PELA
CONTRATANTE E PELA CONTRATADA

XVII. 1 - A CONTRATANTE disponibilizara a CONTRATADA quando do inicio do contrato,
0s equipamentos e utensilios existentes nas cozinhas e refeitdrios, devidamente inventariados e
listados nas Planilhas de Equipamentos e Utensilios, que deverdo ser devolvidos em
funcionamento no final do Contrato.

XVII.2 - A CONTRATADA deverd disponibilizar e/ou completar os equipamentos
indispensaveis ao bom desempenho dos servicos, conforme listagem abaixo. nas quantidades
compativeis com o numero de refei¢fes diérias.

A CONTRATADA deverd registrar, através de oficio a CONTRATANTE, todos os
equipamentos e utensilios de sua propriedade, colocados nas unidades piloto deste contrato,
podendo retird-los ao término do periodo contratual.

A CONTRATADA devera verificar junto ao CONTRATANTE a capacidade elétrica das
cozinhas e refeitorios e a voltagem de cada local, antes das instalacbes dos equipamentos
elétricos necessarios.

Equipamento Republica Republica FAETEC Marechal Hermes
Fundamental
Amaciador de carne 0 01 01
Armario para 01 0 0
vestiario 6 portas
Armario para 01 03 02
vestiario 12 portas
Balanga digital 15 Kg 01 02 01
Balanca digital 01 01 0




plataforma 150 kg

Batedeira industrial 01 0 0
Cafeteira industrial 50 01 01 01
litros

Carro prancha para 01 01 0
estoque

Carro inox 2 01 01 0
prateleiras

Descascador de 0 01 0
legumes

Fatiador de frios 01 01 0
Forno combinado 6 01 0 0
GNs elétrico

Forno combinado 20 0 01 0
GNs elétrico

Liquidificador 01 01 01
industrial 3 litros

Liquidificador 01 01 01
industrial 25 litros

Magquina de lavar 01 01 0
louca

Moedor de carne 01 01 0
Multiprocessador de 01 01 0
alimentos

Refresqueira elétrica 01 01 01

XVI1.3- Relacéo de utensilios a serem disponibilizados pela CONTRATADA nas unidades piloto,
de acordo com as quantidades de usuarios dos restaurantes e dos servicos objeto deste contrato e
que serdo retirados ao término do periodo contratual.

ITEM ESPECIFICACAO

01 Painel decorativo para exposi¢do do cardapio diario
02 Latbes para lixo com tampa com acionamento de pedal ou automatico
03 Estante galvanizada

04 Estrados de PVC rigido por rotomoldagem

05 Armarios para vestiario

06 Canecéo de aluminio 02 litros

07 Panelas de aluminio tamanho diversos

08 Escumadeira aluminio grande cabo 60 cm

09 Escumadeira aranha 20 cm diametro

10 Concha aluminio grande cabo 60 cm

11 Chinoir 30 cm diametro

12 Escorredor de arroz de 60 cm diametro

13 Frigideira ¢/ 50 cm didmetro

14 Cortador manual de legumes




15 Garfo tridente cabo 1,20 cm

16 Recipiente de café e cha com porta copos e armario
17 Pa de altileno cabo inox 1,20 cm

18 Tabua de altileno ¢/ 40 cm x 30 x 2

19 Rolo de altileno 50 cm

20 Socador de altileno cabo 1,20 cm

21 Tabuleiro grande 40 x 30 x 5 altura

22 Assadeira grande 50 x 40 x 8 altura

23 Peneira com aro 60 cm inox

24 Abridor de latas

25 Espatula 15 cm

26 Monobloco branco vazado (para pré-preparo)
27 Pincel

28 Coador de café em tecido

29 Faca n° 10 c/ cabo em altileno

30 Faca n® 12 c/ cabo em altileno

31 Faca para legumes c/ cabo em altileno
32 Batedor tipo pera cabo 20 cm

33 Fuzil

34 Pedra de amolar

35 Saca rolha

36 Colher para servir cabo poliwood

37 Concha para servir cabo 30 cm

38 Escumadeira para servir cabo 30 cm

39 Garfo bidente cabo poliwood

40 Recipientes para salada resistente a alta temperatura
41 Bandejas plasticas retangulares

42 Pratos de porcelana branca

43 Container para café 12 litros

44 Colher de mesa em inox

45 Garfo de mesa em inox

46 Faca de mesa em inox

47 Pegador para salada em inox

48 Descascador manual de legumes

49 Espatula para servir cabo poliwood

50 Monobloco branco vazado para legumes
51 Monobloco branco fechado para carnes
52 Paletes em PVC altura 25 cm

53 Carrinho para transporte de carga

54 Peneira em inox 60 cm diametro

55

Tacho em aluminio fechado 60 cm diametro




XVIII- PLANILHA DE COMPOSICAO DE PRECO

O CONTRATANTE devera pagar a CONTRATADA o valor total do servico mensal em uma
Unica parcela, diretamente na conta corrente de titularidade da CONTRATADA, junto a

instituicdo financeira contratada pelo Estado.

XVIII. 1- Devera ser cotado o preco unitario e o preco total julgado necessario pela Proponente,
para a completa execugao dos fornecimentos e servigos descritos neste Termo de Referéncia e que

ndo se encontrem aqui discriminados.

XVIII. 2 - A Proponente devera apresentar, juntamente com a Proposta Comercial, planilha da
composicdo do preco, separadamente para cada tipo de refeicdo — lanche e almogo, preenchida
conforme o modelo apresentado abaixo, em papel timbrado da empresa, de acordo com 0s

quantitativos apresentados no item I11.1.

XVIII. 3 - Os precos deverdo incluir todos os impostos e taxas aplicaveis

COMPONENTES DOS CUSTOS POR REFEIGAO

R$ Por Refeicdo

R$ Total
Mensal

%

| - MATERIA PRIMA DOS CARDAPIOS

Il - MAO-DE-OBRA

111 - ENCARGOS SOCIAIS

v

1
2
3
4

— INSUMOS

Uniformes

Vale-Alimentacdo (Cesta Basica)

Vale-Transporte

Exame médico: Admissional/Peri6dico/Demissional

V — DESPESAS ADMINISTRATIVAS E OPERACIONAIS

1- Dedetizacdo/Desratizacdo

2- Descartaveis/Higienizagdo

3- Depreciagdo

4-  Transportes

5- Despesas Gerais

6- Seguros de Riscos de Responsabilidade Civil e
Danos Fisicos

7- Andlise microbioldgica.

VI -TRIBUTOS

VIl - LUCRO (BDI)

PRECO UNITARIO POR REFEICAO

100%

QUANTIDADE DE REFEICOES DIARIAS

XIX - RESPONSAVEL PELA ELABORACAO
Termo elaborado pela FAETEC — Fundacdo de Apoio a Escola Técnica.

Nome Matricula

Telefone

XXXXXXXX XXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXX
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RO
Governo do Estado do Rio de Janeiro

Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovagio
Fundagdo de Apoio a Escola Técnica

LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022

ANEXO Il

DECLARACAO DE EL ABORACAOQ INDEPENDENTE DE PROPOSTA -
DECRETO n°43.150, de 08/11 E DECRETO n°43.687 de 07/12

Pregoeiro

Ref.: Pregéo Eletronico n® 004/2022
Processo SEI n° SEI-260005/006830/2021

(Identificacdo completa do Representante Legal da Licitante), como representante
devidamente constituido de (ldentificacdo completa da Licitante), doravante denominado
(Licitante), para fins do disposto no item 14.3 do Edital PE 004/2022, declara, sob as penas
da lei, em especial o art. 299 do Cédigo Penal Brasileiro, que:

a)

b)

d)

A proposta apresentada para participar do Edital PE 004/2022 foi elaborada de maneira
independente (pelo Licitante), e que o contetdo da proposta ndo foi, no todo ou em
parte, direta ou indiretamente, informado, discutido ou recebido de qualquer outro
participante potencial ou de fato do Edital PE 004/2022, por qualquer meio ou por
qualquer pessoa;

A intencdo de apresentar a proposta elaborada para participar do Edital PE 004/2022
ndo foi informada, discutida ou recebida de qualquer outro participante potencial ou de
fato do Edital PE 004/2022, por qualquer meio ou qualquer pessoa;

Que ndo tentou, por qualguer meio ou por qualquer pessoa, influir na decisdo de
qualquer outro participante potencial ou de fato do Edital PE 004/2022 quanto a
participar ou ndo da referida licitacéo;

Que o conteudo da proposta apresentada para participar do Edital PE 004/2022 nao sera,
no todo ou em parte, direta ou indiretamente, comunicado ou discutido com qualquer
outro participante potencial ou de fato do Edital PE 004/2022 antes da adjudicacdo do
objeto da referida licitacéo;

Que o contetdo da proposta apresentada para participar do Edital PE 004/2022né&o foi,
no todo ou em parte, direta ou indiretamente, informado, discutido ou recebido de
qualquer integrante da FAETEC antes da abertura oficial das propostas;

Assessoria Especial — Setor de Licitacbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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RO
Governo do Estado do Rio de Janeiro

Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovagio
Fundagdo de Apoio a Escola Técnica

f) Que as informacGes prestadas sdo verdadeiras, e assumo 0 compromisso de apresentar,
quando solicitado, quaisquer documentos comprobatorios necessarios cuja finalidade
esteja inserida no contexto do objeto da referida licitacdo; e

g) Que esté plenamente ciente do teor e da extensdo desta declaracdo e que detém plenos
poderes e informacdes para firma-la.

Rio de Janeiro, de de 2022.

Assinatura
Licitante

Observacoes:

v' Emitir_em papel timbrado da empresa, dispensado em caso de carimbo _com
CNPJ;

v No caso do Representante Legal ndo ser um dos socios da empresa licitante, devera
ser apresentado o instrumento de procuragdo para tais poderes.

Assessoria Especial — Setor de Licitacbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ

.
FAETEC RIO DE JANEIRO

aTecnolagia & Inovacae
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PROCESSO SEI N° SEI-260005/006830/2021

SERVIGO PUBLICO ESTADUAL

Licitacao por : Pregao Eletronico n° 004/2022
ANEXO Il gdo por : Preg

Proposta Detalhe

A empresa ao lado propde-se a fornecer ao Estado do Rio de Janeiro CARIMBO DA EMPRESA

pelos pregos abaixo assinalados, obedecendo rigorosamente as
condicdes constantes no Edital de Licitacdo por:

Pregao Eletrénico n°® 004/2022

& | copico ESPECIFICAGAO UNID. | QUANT. PREVISAO DE CUSTO RS
= UNIT. GLOBAL
Refeigbes
1 64869 UNID. |1.082.180
2 84736 Lanches UNID. |2.164.360
TOTAL
OBSERVAQ()ES: Prazo de Execugao: 12 MESES

Validade da Proposta Detalhe (pregos validos), por 60

A PROPOSTA DETALHE devera: (sessenta) dias

12 - Digitar, sem emendas e rasuras; conter os pregos em algarismo e por
extenso, por unidade, ja incluidas as despesas de fretes, impostos federais ou| |ocal de Execugdo: De acordo com os Locais estipulados
estaduais e descontos especiais a ser datada e assinada pelo gerente ou seu no Termo de Referéncia

procurador.

2% - O proponente se obrigara, mediante devolugdo da PROPOSTA DETALHE,|  Declaramos inteira submissdo ao presente Termo e
a cumprir os termos nela contidos. Legislagao vigente

32 - A via da PROPOSTA DETALHE junto com os outros Anexos, deveréo ser
entregues na FAETEC, até a hora e data marcadas, em envelope fechado, com

aindicagéo do seu nimero e data do encerramento.
Em: / 12022

42 - A licitagdo mediante PROPOSTA DETALHE podera ser anulada no todo,
ou em parte, de conformidade com a legislagao vigente.

Obs: Em atengao ao disposto na Lei 12.546/2011, ndo sera aceita a desoneracao da folha de pagamento, vez que o gerenciamento
de mao de obra nao esta previsto na relagao de atividades sujeitas 8 CPRB

OBS: Informar dos dados bancarios: Proponente

Banco N.°
Agéncia: C/C:
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Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo
Fundagdo de Apoio a Escola Técnica

13.02.10.12 N _ R
LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022

ANEXO IV

DECLARACAO PARA ATENDIMENTO
AO INCISO V, DO ART. 27, DA LEI N° 8.666/93

Ao
Pregoeiro

Ref.: Pregdo Eletrdnico n® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Entidade) , inscrita no CNPJ sob o n° , sediada na (endereco
completo) , neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a)
, Inscrito(a) no CPF sob o n° , portador da cédula de

identidade n° , expedida por , DECLARA, sob as

penas da Lei, para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei n° 8.666, de 21 de
junho de 1993, acrescido pela Lei n® 9.854, de 27 de outubro de 1999, em
conformidade com o previsto no inciso XXXIII, do art. 7°, da Constitui¢cdo Federal,
gue ndo possui em seu quadro de pessoal empregado(s) menor(es) de 18 (dezoito) anos
em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e de 16 (dezesseis) anos em qualquer
trabalho, salvo na condicdo de aprendiz, a partir dos 14 (quatorze) anos.

Rio de Janeiro, de de 2022.

Assinatura
Nome Completo:

Observacoes:

v' Emitir_em papel timbrado da empresa, dispensado em caso de carimbo _com
CNPJ;

v No caso do Representante Legal ndo ser um dos sdcios da empresa licitante, devera
ser apresentado o instrumento de procuracdo para tais poderes.

Assessoria Especial — Setor de Licitagbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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13.02.10.11 N _ R
LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022

ANEXO V

DECLARACAO PARA ATENDIMENTO
A LEI ESTADUAL N° 7.258/2016

Ao
Pregoeiro

Ref.: Pregdo Eletrénico n® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Entidade), inscrita no CNPJ sob o n° , sediada na (endereco completo) ,
neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a) , inscrito(a)
no CPF sob o n° , portador(a) da cédula de identidade n° , DECLARA,

para fins do disposto no Lei Estadual n® 7.258/16, que dispde, em seus quadros, 0
percentual minimo de empregados beneficiarios da Previdéncia Social reabilitados ou
com pessoas portadora de deficiéncia habilitadas, na proporcdo de %, na medida em

que atualmente conta com ( ) empregados.
Rio de Janeiro, de de 2022.
Assinatura
LICITANTE

Observacoes:

v' Emitir_ em papel timbrado da empresa, dispensado em caso de carimbo _com
CNPJ;

v" No caso do Representante Legal ndo ser um dos socios da empresa licitante, devera
ser apresentado o instrumento de procuragdo para tais poderes.

Assessoria Especial — Setor de Licitagbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocaillva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N°004/2022

ANEXO VI

DECLARACAO PARA ATENDIMENTO

A LEI ESTADUAL N°7.258/2016
(Caso possua menos de cem empregados, a declaracdo devera ser apresentada na seguinte forma)

Ao
Pregoeiro

Ref.: Pregéo Eletronico n® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Entidade) , inscrita no CNPJ sob o n° , sediada na
(endereco completo) , neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a)

, inscrito(a) no CPF sob o n° , portador(a) da
cedula de identidade n° , DECLARA, para fins do disposto no Lei
Estadual n° 7.258/16, que dispBe, em seus quadros menos de 100 empregados, de
modo que n&o se submete ao regime neste estabelecido.

Rio de Janeiro, de de 2022.

Assinatura
LICITANTE

Observacoes:

v' Emitir_em papel timbrado da empresa, dispensado em caso _de carimbo com
CNPJ; _ N

v No caso do Representante Legal ndo ser um dos socios da empresa licitante, devera
ser apresentado o instrumento de procuragdo para tais poderes.

Assessoria Especial — Setor de Licitagbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocaillva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022

ANEXO VII

DECLARAC}AQ PARA MICROEMPRESA, EMPRESA DE PEQUENO PORTE,
EMPRESARIO INDIVIDUAL E COOPERATIVAS ENQUADRADAS
NO ART. 34, DA LEI N° 11.488, DE 2007

Ao
Pregoeiro

Ref.: Pregdo Eletrénico n® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Entidade) , inscrita no CNPJ sob o n° , sediada na (endereco
completo) , neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a)

, inscrito(a) no CPF sob o n° , portador(a) da cédula de
identidade n°® , DECLARA que é microempresa, empresa de pequeno porte,

empresario_individual ou cooperativa enquadrada no artigo 34 da Lei n° 11.488, de
2007, cumprindo, assim, os requisitos legais para tal qualificacdo, nos termos da Lei
Complementar n® 123/06, e que ndo possui quaisquer dos impedimentos da referida
norma, estando apta a exercer o direito de tratamento privilegiado na forma prevista
pela legislacdo em vigor.

Rio de Janeiro, de de 2022.

Assinatura
LICITANTE

Observacoes:

v' Emitir_ em papel timbrado da empresa, dispensado em caso _de carimbo com
CNPJ;

v No caso do Representante Legal ndo ser um dos socios da empresa licitante, devera
ser apresentado o instrumento de procuracdo para tais poderes.

v’ Este formulario devera ser preenchido pelas empresas que pretenderem se beneficiar
nesta licitacdo do regime diferenciado e favorecido previsto na Lei Complementar
n°. 123/2006.

v" Favor escolher na declaracdo a qualificacdo da empresa.

Assessoria Especial — Setor de Licitagdes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocaillva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022

ANEXO VIl

DECLARACAO DE INEXISTENCIA DE PENALIDADE
Ao
Pregoeiro

Ref.: Pregdo Eletronico n°® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Licitante) .inscritano CNPJsobo n° , sediada na (endereco
completo) , neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a) ,
inscrito(a) no CPF sob 0 n° , portador(a) da cédula de
identidade n° , expedida por

DECLARA, sob as penas da Lei, que ndo foram aplicadas as seguintes sancgdes, cujos
efeitos ainda vigorem:

a) suspensao temporaria da participacdo em licitacdo e impedimento de contratar imposta
pelo Estado do Rio de Janeiro, suas Autarquias ou Fundacgdes (art. 87, Ill da Lei n°
8.666/93);

b) impedimento de licitar e contratar imposta pelo Estado do Rio de Janeiro, suas
Autarquias ou Fundaces (art. 7° da Lei n° 10.520/02);

c) declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar imposta por qualquer Ente ou
Entidade da Administracdo Federal, Estadual, Distrital e Municipal (art. 87, IV da Leli
n° 8.666/93).

Rio de Janeiro, de de 2022.

Assinatura
Nome da licitante e do(s) seu(s) representante(s) legal(is)

Observacoes:

v" Emitir em papel timbrado da empresa, dispensado em caso de carimbo com CNPJ;
v" No caso do Representante Legal ndo ser um dos sdcios da empresa licitante, devera ser
apresentado o instrumento de procuracgdo para tais poderes.

Assessoria Especial — Setor de Licitagbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022

|| MODELO ANEXO IX

DECLARACAO DO RESPONSAVEL TECNICO

Ao
Pregoeiro

Ref.: Pregéo Eletronico n® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Entidade) , inscrita no CNPJ sob o n° , sediada no (endereco completo),

neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a)

inscrito(a) no CPF sob o n° , portador(a) da cédula de identidade n° , DECLARA ter designado
o(s) profissional(is) abaixo relacionado(s) como responsavel(is) técnico(s) pela empresa, de acordo com o objeto
contratado.

Nome:

Especialidade: Data de Registro
Assinatura RT:

Nome:

Especialidade: Data de Registro
Assinatura RT:

Rio de Janeiro, de de 2022.

Representante legal da empresa

Obs.: Emitir em papel timbrado da empresa

Assessoria Especial — Setor de Licitacbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocaillva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022

ANEXO X

CONTRATON.° 12022

CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS
QUE ENTRE SI CELEBRAM A FUNDACAO
DE APOIO A ESCOLA TECNICA E A
EMPRESA

A FUNDACAO DE APOIO A ESCOLA TECNICA, doravante designada simplesmente
CONTRATANTE, inscrita no CNPJ/MF sob o N° 31.608.763/0001-43, situada na Rua
Clarimundo de Melo, 847, Quintino Bocailva, Rio de Janeiro - RJ, neste ato representada por
seu Presidente Sr. Jodo de Melo Carrilho, portador da Carteira de Identidade n° 21134941-0,
expedida pelo DIC/RJ, e inscrito no CPF n° 116.501.667-29 e do outro lado a empresa

situada na Rua , Bairro , Cidade
e inscrita no CNPJ/MF sob o n° , daqui por diante denominada CONTRATADA,
representada neste ato por , cédula de identidade n° , residente e
domiciliada na Rua , Cidade , resolvem celebrar o presente Contrato de

, com fundamento no Processo SEI-
260005/006830/2021, que se regera pelas normas da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1.993 e
alteracdes, Lei Estadual n® 287, de 04 de dezembro de 1.979 e Decretos n° 3.149/80 e 42.301,
de 12 de fevereiro de 2010 e do instrumento convocatorio, aplicando-se a este contrato suas
disposicdes irrestrita e incondicionalmente, bem como pelas clausulas e condi¢Bes seguintes:

| CLAUSULA PRIMEIRA: DO OBJETO E DO REGIME DE EXECUCAO |

O presente contrato tem por objeto a a contratacdo de empresa especializada na prestacéo de
servigo de preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicbes — lanche e almogo - para
atendimento aos alunos, servidores e autorizados das unidades piloto da Fundacéo de Apoio a
Escola Técnica do Estado do Rio de Janeiro — FAETEC

Paragrafo Primeiro: O objeto sera executado segundo o regime de execucdo por preco
unitario.

[ CLAUSULA SEGUNDA: DO PRAZO |

O prazo de vigéncia do contrato sera de 12 (doze) meses, contados a partir da data de
publicacdo do extrato deste instrumento no DOERJ, valendo a data de publicacdo do extrato
como termo inicial de vigéncia, caso posterior a data convencionada nesta clausula.

Assessoria Especial
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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Paragrafo Primeiro — O prazo contratual podera ser prorrogado, observando-se o limite

previsto no art. 57, 11, da Lei n°® 8.666/93, desde que a proposta da CONTRATADA seja mais
vantajosa para 0 CONTRATANTE.

| CLAUSULA TERCEIRA: DAS OBRIGACOES DO CONTRATANTE

Constituem obrigacoes do CONTRATANTE:

a)
b)

c)
d)

realizar os pagamentos devidos a CONTRATADA, nas condi¢des estabelecidas neste
contrato;

fornecer a CONTRATADA documentos, informacdes e demais elementos que
possuir, pertinentes a execucdo do presente contrato;

exercer a fiscaliza¢do do contrato;

receber proviséria e definitivamente o objeto do contrato, nas formas definidas no
edital e no contrato.

| CLAUSULA QUARTA: DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

Constituem obrigacoes da CONTRATADA:

a)

b)
c)
d)
e)
f)

9)

h)

conduzir os servicos de acordo com as normas do servico e as especificacdes técnicas
e, ainda, com estrita observancia do instrumento convocatorio, do Termo de
Referéncia, da Proposta de Precos e da legislacdo vigente;

prestar o servi¢o no enderego constante da Proposta Detalhe;

prover 0s servigos ora contratados, com pessoal adequado e capacitado em todos 0s
niveis de trabalho;

iniciar e concluir os servicos nos prazos estipulados;

comunicar ao Fiscal do contrato, por escrito e tdo logo constatado problema ou a
impossibilidade de execucdo de qualquer obrigacdo contratual, para a adocdo das
providéncias cabiveis;

responder pelos servigos que executar, na forma do ato convocatorio e da legislacéo
aplicavel;

reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, no todo ou em parte e as suas
expensas, bens ou prestacdes objeto do contrato em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorregdes resultantes de execugdo irregular ou do emprego ou
fornecimento de materiais inadequados ou desconformes com as especificacgoes;
observado o disposto no artigo 68 da Lei n° 8.666/93, designar e manter preposto, no
local do servico, que devera se reportar diretamente ao Fiscal do contrato, para
acompanhar e se responsabilizar pela execucdo dos servigos, inclusive pela
regularidade técnica e disciplinar da atuacdo da equipe técnica disponibilizada para 0s
Servigos;

elaborar relatério mensal sobre a prestacdo dos servigos, dirigido ao fiscal do
contrato, relatando todos os servicos realizados, eventuais problemas verificados e
qualquer fato relevante sobre a execucdo do objeto contratual,

Assessoria Especial
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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j) manter em estoque um minimo de materiais, pecas e componentes de reposi¢cdo

K)

p)

regular e necessarios a execucao do objeto do contrato;

manter, durante toda a duracdo deste contrato, em compatibilidade com as obrigactes
assumidas, as condigOes de habilitacdo e qualificacdo exigidas para participagdo na
licitacdo;

cumprir todas as obrigacdes e encargos sociais trabalhistas e demonstrar o seu
adimplemento, na forma da Clausula Oitava (DA RESPONSABILIDADE);

indenizar todo e qualquer dano e prejuizo pessoal ou material que possa advir, direta
ou indiretamente, do exercicio de suas atividades ou serem causados por Seus
prepostos a CONTRATANTE, aos usuarios ou terceiros;

observar o cumprimento do quantitativo de pessoas com deficiéncia, estipulado pelo
art. 93, da Lei Federal n°® 8.213/91;

na forma da Lei Estatual n°® 7.258, de 2016, a empresa com 100 (cem) ou mais
empregados alocados a este contrato esta obrigada a preencher de 2% (dois por cento)
a 5% (cinco por cento) dos seus postos de trabalho com beneficiarios reabilitados ou
pessoas portadoras de deficiéncia, habilitadas, na seguinte proporgéo:

I, até 200 emMPregados .......ccceereeeerieneienese s 2%;
1. d€ 2018500 ....ocviiiiiiiieirieeeee e 3%;
111.de 501 @ 1.000 ...eeenieieieiiecieeesie e 4%
1V.de 1.001 em diante .....ccoeveieieieiiceeee e 5%.

Manter programa de integridade nos termos da disciplina conferida pela Lei Estadual
n. 7.753/2017 e eventuais modificagdes e regulamentos subsequentes, consistindo tal
programa no conjunto de mecanismos e procedimentos internos de integridade,
auditoria e incentivo a denuncia de irregularidades e na aplicacéo efetiva de codigos
de ética e de conduta, politicas e diretrizes com o objetivo de detectar e sanar desvios,
fraudes, irregularidades e atos ilicitos praticados contra a Administracdo Publica.

p.1 Caso a contratada ainda nédo tenha o Programa de Integridade, compromete-se
a implantar no prazo de até 180 (cento e oitenta) dias corridos, a partir da data
de celebracédo do presente contrato, na forma da Lei n® 7.753, de 17 de outubro de
2017.

| CLAUSULA QUINTA: DA DOTACAO ORCAMENTARIA

As despesas com a execucdo do presente contrato correrdo a conta das seguintes dotacoes
orcamentarias, para o exercicio de 2022, assim classificados:

Natureza das Despesas: | 3.3.90.39.03
Programa de Trabalho: | 12.122.0002.2016
Fonte de Recurso: 100

Paragrafo Unico — As despesas relativas aos exercicios subsequentes correrdo por conta das

dotagdes orcamentarias respectivas, devendo ser empenhadas no inicio de cada exercicio.

Assessoria Especial
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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| CLAUSULA SEXTA: VALOR DO CONTRATO

Da-se a este contrato o valor total de R$ ( ).

CLAUSULA ~SETIMA: DA EXECUCAO, DO RECEBIMENTO E DA
FISCALIZACAO DO CONTRATO

O contrato devera ser executado fielmente, de acordo com as clausulas avencgadas, nos termos
do instrumento convocatério, do Termo de Referéncia, do cronograma de execucdo e da
legislacdo vigente, respondendo o inadimplente pelas consequéncias da inexecucdo total ou
parcial.

Paragrafo Primeiro: A execucdo do contrato serd acompanhada e fiscalizada por comissdo
de fiscalizacdo de contrato composta por 3 (trés) membros do CONTRATANTE,
especialmente designados pelo Presidente da FAETEC, conforme ato de nomeacao.

Paragrafo Sequndo: O objeto do contrato sera recebido em tantas parcelas quantas forem as
relativas ao do pagamento, na seguinte forma:

a) provisoriamente, apds parecer circunstanciado, que deverd ser elaborado pela
comissdo de fiscalizacdo mencionada no Pardgrafo Primeiro, no prazo de 48
(quarenta e oito) horas ap6s a entrega do servico;

b) definitivamente, mediante parecer circunstanciado da comissdo de fiscalizacdo a que
se refere o Pardgrafo Primeiro, apds decorrido o prazo de 07 (sete) dias, para
observacao e vistoria que comprove o0 exato cumprimento das obrigacdes contratuais.

Paragrafo_Terceiro: A comissdo a que se refere o paragrafo primeiro, sob pena de
responsabilidade administrativa, anotard em registro prdprio as ocorréncias relativas a
execucao do contrato, determinando o que for necessario a regularizacdo das faltas ou defeitos
observados. No que exceder a sua competéncia, comunicara o fato a autoridade superior, em
10 (dez) dias, para ratificagéo.

Paragrafo _Quarto: A CONTRATADA declara, antecipadamente, aceitar todas as
condicgdes, méetodos e processos de inspecao, verificacdo e controle adotados pela fiscalizagéo,
obrigando-se a lhes fornecer todos os dados, elementos, explicacGes, esclarecimentos e
comunicacdes de que este necessitar e que forem julgados necessarios ao desempenho de suas
atividades.

Paragrafo Quinto: A instituicdo e a atuacdo da fiscalizacdo do servico objeto do contrato
ndo exclui ou atenua a responsabilidade da CONTRATADA, nem a exime de manter
fiscalizacdo propria.

Assessoria Especial
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Paragrafo Sexto — Na forma da Lei Estatual n® 7.258, de 2016, se procedera a fiscalizacdo do
regime de cotas de que trata a alinea p, da Clausula Quarta, realizando a verifica¢do no local
do cumprimento da obrigacdo assumida no contrato.

| CLAUSULA OITAVA: DA RESPONSABILIDADE

A CONTRATADA é responsavel por danos causados a0 CONTRATANTE ou a terceiros,
decorrentes de culpa ou dolo na execucdo do contrato, ndo excluida ou reduzida essa
responsabilidade pela presenga de fiscalizagdo ou pelo acompanhamento da execucgdo por
Orgdo da Administracao.

Paragrafo Primeiro - A CONTRATADA ¢ responsavel por encargos trabalhistas, inclusive
decorrentes de acordos, dissidios e convencdes coletivas, previdenciarios, fiscais e comerciais
oriundos da execucdo do contrato, podendo o CONTRATANTE, a qualquer tempo, exigir a
comprovacao do cumprimento de tais encargos, como condi¢cdo do pagamento dos créditos a
CONTRATADA.

Paragrafo Sequndo - A CONTRATADA sera obrigada a apresentar, mensalmente, em
relagcdo aos empregados vinculados ao contrato, prova de que:

a) estd pagando as verbas salariais de seus empregados, incluidas as horas extras
devidas e outras verbas que, em razédo da percep¢do com habitualidade, devam
integrar os salérios, ou a reparticdo das cotas, em se tratando de cooperativas, até o
quinto dia util de cada més seguinte ao vencimento ou na forma estabelecida no
Estatuto, no ultimo caso;

b) estar em dia com o vale-transporte e o auxilio-alimentacdo de seus empregados;

c) anotou as Carteiras de Trabalho e Previdéncia Social de seus empregados; e

d) encontra-se em dia com os recolhimentos dos tributos, contribuicdes e encargos.

Paragrafo Terceiro: A CONTRATADA sera obrigada a reapresentar a Certiddo Conjunta
Negativa de Débitos relativos a Tributos Federais e & Divida Ativa da Unido, ou Certiddo
Conjunta Positiva com efeito negativo, expedida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil
(RFB) e Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), que abrange, inclusive, as
contribuicGes sociais previstas nas alineas “a” a “d”, do paragrafo unico, do art. 11, da Lei n°
8.212, de 1991, da comprovacdo de regularidade fiscal em relacdo aos tributos incidentes
sobre a atividade objeto deste contrato e do Certificado de Regularidade perante o Fundo de
Garantia por Tempo de Servico (FGTS), assim como a Certiddo Negativa de Débitos
Trabalhistas (CNDT), sempre que expirados 0s respectivos prazos de validade.

Paragrafo Quarto: A auséncia da apresentacdo dos documentos mencionados no
PARAGRAFO SEGUNDO e TERCEIRO ensejara a imediata expedicdo de notificagio a
CONTRATADA, assinalando o prazo de 10 (dez) dias para a cabal demonstracdo do
cumprimento das obrigagdes trabalhistas e previdenciarias e para a apresentacdo de defesa, no
mesmo prazo, para eventual aplicacdo da penalidade de adverténcia, na hipdtese de
descumprimento total ou parcial destas obriga¢des no prazo assinalado.
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Paragrafo _Quinto — Permanecendo a inadimpléncia total ou parcial o contrato serad
rescindido.

Paragrafo Sexto — No caso do paragrafo quinto, seré expedida notificagdo 8 CONTRATADA
para apresentar prévia defesa, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, para dar inicio ao
procedimento de rescisdo contratual e de aplicacdo da penalidade de suspenséo temporéria de
participacdo em licitacdo e impedimento de contratar com a Administracdo, pelo prazo de 1
(um) ano.

| CLAUSULA NONA: CONDICOES DE PAGAMENTO

O CONTRATANTE devera pagar a CONTRATADA o valor total de R$

( ), em ( ) parcelas, no valor de R$ ( ), ou
conforme_etapa de execucdo ou faturamento, sendo cada uma delas efetuadas mensal,
sucessiva e diretamente na conta corrente n.° , agéncia n.° , de titularidade da

CONTRATADA, junto a instituicdo financeira contratada pelo Estado.

Paragrafo Primeiro - No caso de a CONTRATADA estar estabelecida em localidade que
ndo possua agéncia da instituicdo financeira contratada pelo Estado ou caso verificada pelo
CONTRATANTE a impossibilidade de a CONTRATADA, em razdo de negativa expressa da
instituicdo financeira contratada pelo Estado, abrir ou manter conta corrente naquela
instituicdo financeira, 0 pagamento podera ser feito mediante crédito em conta corrente de
outra instituicdo financeira. Nesse caso, eventuais 6nus financeiros e/ou contratuais adicionais
serdo suportados exclusivamente pela CONTRATADA.

Paragrafo _Segundo - O pagamento somente sera autorizado ap6s a declaracdo de
recebimento da execucdo do objeto, mediante atestacdo, na forma do art. 90, § 3°, da Lei n°
287/79.

Paragrafo Terceiro — A CONTRATADA deverd encaminhar a fatura para pagamento a
DIFIN, situada na Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — Rio de Janeiro - RJ,
acompanhada de comprovante de recolhimento mensal do FGTS e INSS, bem como
comprovante de atendimento aos encargos previstos no paragrafo segundo da clausula oitava,
todos_relativos a mdo de obra empregada no contrato.

Paragrafo Quarto - Satisfeitas as obrigac6es previstas no paragrafo segundo e terceiro, o
prazo para pagamento é de 30 (trinta) dias, a contar da data final do periodo de adimplemento
de cada parcela.

Paragrafo Quinto — Considera-se adimplemento o cumprimento da prestacdo com a entrega
do objeto, devidamente atestado pelo (s) agente (s) competente (s).

Paragrafo Sexto - Caso se faca necessaria a reapresentacdo de qualquer nota fiscal por culpa
da CONTRATADA, o prazo de 30 (trinta) dias ficara suspenso, prosseguindo a sua contagem
a partir da data da respectiva reapresentacgéo.
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Paragrafo Sétimo - Os pagamentos eventualmente realizados com atraso, calculados a partir
do 31° dia e desde que ndo decorram de ato ou fato atribuivel a CONTRATADA, sofrerdo a
incidéncia de atualizacdo financeira pelo IPCA — Indice Nacional de Precos ao
Consumidor Amplo, e juros moratorios de 0,5% ao més, calculado pro rata die, e aqueles
pagos em prazo inferior ao estabelecido neste Edital serdo feitos mediante desconto de
0,5% ao més pro rata die.

Paragrafo Oitavo — Tratando-se de mdo de obra alocada exclusivamente no contrato,
decorrido 0 prazo de 12 (doze) meses da data da assinatura do contrato, assim entendido o
acordo, convencao ou dissidio coletivo de trabalho, vigente a época da assinatura do contrato,
poderd a CONTRATADA fazer jus ao reajuste do valor contratual referente aos custos
decorrentes de mdo de obra, se estes estiverem vinculados as datas-bases dos referidos
instrumentos, aplicando-se o indice que tiver sido homologado, quando for o caso, na forma
do que dispbe o art. 40, XI, da Lei n.° 8.666/93 e os arts. 2° e 3° da Lei n.° 10.192, de
14.02.2001.

Paragrafo Nono - A anualidade dos reajustes sera sempre contada a partir da data do fato
gerador que deu ensejo ao ultimo reajuste.

Paragrafo Décimo - Os reajustes serdo precedidos de requerimento da CONTRATADA,
acompanhada de demonstracdo analitica da alteracdo dos custos, por meio de apresentacao da
planilha de custos e formacéo de pre¢os e do novo acordo, convencgéo ou dissidio coletivo que
fundamenta o reajuste.

Paragrafo Décimo Primeiro — E vedada a inclusdo, por ocasido do reajuste, de beneficios
ndo previstos na proposta inicial, exceto quanto se tornarem obrigatorios por forca de
instrumento legal, sentenca normativa, acordo, convencao coletiva ou dissidio.

Paragrafo Décimo _Segundo — Na auséncia de lei federal, acordo, convencdo ou dissidio
coletivo de trabalho, o reajuste contratual poderd derivar de lei estadual que fixe novo piso
salarial para a categoria, nos moldes da Lei Complementar n°® 103/2000.

Paragrafo Décimo Terceiro - O preco dos demais insumos podera ser reajustado apos 12
(doze) meses da data da apresentagdo da proposta, de acordo com IPCA — indice Nacional
de Precos ao Consumidor Amplo, que deverd retratar a variagdo efetiva dos insumos
utilizados na consecucao do objeto contratual, na forma do que dispde o Art. 40, XI, da Lei n.°
8.666/93 e 0s Arts. 2° e 3°da Lei n.° 10.192, de 14.02.2001.

Paragrafo Décimo _Quarto - As partes convencionam que o prazo decadencial para o
Contratado solicitar o pagamento do reajuste contratual, que devera ser protocolizado na
Unidade Protocoladora do 6rgdo contratante, é de 60 (sessenta) dias, contados da publicacdo
do indice ajustado contratualmente, sob pena de decair o seu respectivo direito de credito, nos
termos do art. 211, do Cddigo Civil.

Paragrafo Décimo Quinto — O contratado devera emitir a Nota Fiscal Eletronica — NF-g,
consoante o Protocolo ICMS n° 42/2009, com a redacdo conferida pelo Protocolo ICMS n°
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85/2010, e caso seu estabelecimento esteja localizado no Estado do Rio de Janeiro, devera
observar a forma prescrita nas alineas a, b, c, d e e, do 81°, do Art. 2°, da Resolucdo SEFAZ
n®971/2016.

Paragrafo Décimo Sexto - Na forma da Lei Estatual n® 7.258, de 2016, caso a contratada nao
esteja aplicando o regime de cotas de que trata a alinea p, da clausula quarta, suspender-se-a o
pagamento devido, até que seja sanada a irregularidade apontada pelo 6rgdo de fiscalizacdo
do contrato.

| CLAUSULA DECIMA: DA GARANTIA

A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 5 (cinco)
dias, contados da data da assinatura desse instrumento, comprovante de prestacdo de garantia
da ordem de 5% (cinco por cento) do valor do contrato, a ser prestada em qualquer
modalidade prevista pelo § 1° do art. 56 da Lei n.° 8.666/93, a ser restituida apds sua execucdo
satisfatoria do objeto contratado. A garantia devera contemplar a cobertura para os seguintes
eventos:

a) prejuizos advindos do ndo cumprimento do contrato;

b) multas punitivas aplicadas pela fiscalizacdo a contratada;

C) prejuizos diretos causados a CONTRATANTE decorrentes de culpa ou dolo durante a
execucao do contrato;

d) obrigacOes previdencirias e trabalhistas ndo honradas pela CONTRATADA.

Paragrafo Primeiro: A garantia prestada ndo podera se vincular a outras contratacdes, salvo
apos sua liberacéo.

Paragrafo Segundo: Caso o valor do contrato seja alterado, de acordo com o art. 65 da Lei
Federal n° 8.666/93, a garantia deverd ser completada, no prazo de 48 (quarenta e oito)
horas, para que seja mantido o percentual 5% (cinco por cento) do valor do contrato.

Paragrafo_Terceiro: Nos casos em que valores de multa venham a ser descontados da
garantia, seu valor original sera recomposto no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, sob pena
de rescisdo administrativa do contrato.

Paragrafo Quarto: O levantamento da garantia contratual por parte da CONTRATADA,
respeitadas as disposi¢des legais, dependerd de requerimento da interessada, acompanhado do
documento de recibo correspondente.

Paragrafo Quinto — Para a liberacdo da garantia, devera ser demonstrado o cumprimento das
obrigagdes sociais e trabalhistas relativas a méo de obra empregada no contrato.

Paragrafo Sexto — O CONTRATANTE podera reter a garantia prestada, pelo prazo de até 03
(trés) meses apOs 0 encerramento da vigéncia do contrato, liberando-a mediante a
comprovacdo, pela CONTRATADA, do pagamento das verbas rescisorias devidas aos
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empregados vinculados ao contrato ou do reaproveitamento dos empregados em outra
atividade da CONTRATADA.

[ CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA: DA ALTERACAO DO CONTRATO |

O presente contrato podera ser alterado, com as devidas justificativas, desde que por forca de
circunstancia superveniente, nas hipdteses previstas no artigo 65, da Lei n° 8.666/93, mediante
termo aditivo.

| CLAUSULA DECIMA SEGUNDA: DA RESCISAO |

O presente contrato podera ser rescindido por ato unilateral do CONTRATANTE, pela
inexecucdo total ou parcial do disposto na clausula quarta ou das demais clausulas e
condicBes, nos termos dos artigos 77 e 80 da Lei n° 8.666/93, sem que caiba a
CONTRATADA direito a indenizagdes de qualquer espécie.

Paragrafo Primeiro: Os casos de rescisao contratual serdo formalmente motivados nos autos
do processo administrativo, assegurado a CONTRATADA o direito ao contraditorio e a
prévia e ampla defesa.

Paragrafo Sequndo: A declaracdo de rescisdo deste contrato, independentemente da prévia
notificacdo judicial ou extrajudicial, operara seus efeitos a partir da publicacdo em Diario
Oficial.

Paragrafo_Terceiro — Na hip6tese de rescisdo administrativa, além das demais sancgdes
cabiveis, o Estado podera:

a) reter, a titulo de compensacéo, os créditos devidos a contratada e cobrar as importancias
por ela recebidas indevidamente;

b) cobrar da contratada multa de 10% (dez por cento), calculada sobre o saldo reajustado dos
servigos nao-executados e;

c) cobrar indenizacao suplementar se o prejuizo for superior ao da multa.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA: DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS E
DEMAIS PENALIDADES

O contratado que deixar de entregar ou apresentar documentacao falsa exigida para o certame,
ensejar o retardamento da execugdo de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar
na execucao do contrato, comportar-se de modo iniddéneo ou cometer fraude fiscal, ficara, sem
prejuizo das demais cominag@es legais, sujeito as seguintes sangoes:

a) impedimento de licitar e contratar com a Administracdo Publica do Estado do Rio de
Janeiro, com a consequente suspensao de seu registro no Cadastro de Fornecedores, pelo
prazo de até 5 (cinco) anos;
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b) multas previstas em edital e no contrato.

Paragrafo Primeiro: As condutas do contratado, verificadas pela Administracdo Publica
contratante, para fins de aplicacdo das san¢cdes mencionadas no caput sdo assim consideradas:

I. retardar a execucdo do objeto, qualquer acdo ou omissdo do licitante que prejudique o
bom andamento da licitacdo, inclusive deixar de entregar a amostra no prazo assinalado
no edital, que evidencie tentativa de inducdo a erro no julgamento, ou que atrase a
assinatura do contrato ou da ata de registro de precos;

Il. ndo manter a proposta, a auséncia de seu envio, bem como a recusa do envio de seu
detalhamento, quando exigivel, ou ainda o pedido, pelo licitante, da desclassificacdo de
sua proposta, quando encerrada a etapa competitiva, desde que ndo esteja fundamentada
na demonstracdo de vicio ou falha na sua elaboracdo, que evidencie a impossibilidade de
seu cumprimento;

I11.falhar na execucdo contratual, o inadimplemento grave ou inescusavel de obrigacao
assumida pelo contratado;

IV.fraudar na execucdo contratual, a pratica de qualquer ato destinado a obtencdo de
vantagem ilicita, induzindo ou mantendo em erro a Administracdo Publica; e

V. comportar-se de modo inidéneo, a pratica de atos direcionados a prejudicar o bom
andamento do certame ou do contrato, tais como fraude ou frustracdo do carater
competitivo do procedimento licitatério, agdo em conluio ou em desconformidade com a
lei, inducdo deliberada a erro no julgamento, prestacéo falsa de informacdes, apresentacédo
de documentacdo com informacgfes inveridicas, ou que contenha emenda ou rasura,
destinados a prejudicar a veracidade de seu teor original.

Paragrafo Segundo: Ocorrendo qualquer outra infracdo legal ou contratual, o contratado
estard sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil ou criminal que couber, as seguintes
penalidades, que deveré(ao) ser graduada(s) de acordo com a gravidade da infrag&o:

a) adverténcia;

b) multa administrativa;

C) suspensdo temporaria da participacdo em licitacdo e impedimento de contratar com a
Administragdo Pablica do Estado do Rio de Janeiro;

d) declaracéo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administragdo Publica.

Paragrafo Terceiro: A sancdo administrativa deve ser determinada de acordo com a
natureza, a gravidade da falta cometida, os danos causados a Administracdo Publica e as
circunstancias agravantes e atenuantes.

Paragrafo Quarto: Quando a penalidade envolver prazo ou valor, os critérios estabelecidos
no PARAGRAFO TERCEIRO também deverdo ser considerados para a sua fixag&o.
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Paragrafo Quinto: A imposicdo das penalidades é de competéncia exclusiva do contratante,
devendo ser aplicada pela Autoridade Competente, na forma abaixo transcrita:

a) As sangdes previstas na alinea b do caput e nas alineas a e b, do Paragrafo Segundo serdo
impostas pelo Ordenador de Despesa, na forma do art. 35, do Decreto Estadual n°
3.149/80.

b) As sanc¢des previstas na alinea a do caput e na alinea ¢, do Paragrafo Segundo serdo
impostas pelo Ordenador de Despesa, na forma do art. 35, do Decreto Estadual n°
3.149/80, devendo ser submetidas a apreciacdo do Secretario de Estado da Pasta a que a
Entidade se encontra vinculada.

c) A aplicacdo da sancdo prevista na alinea d, do Pardgrafo Segundo, é de competéncia
exclusiva do Secretério de Estado da Pasta a que a Entidade se encontra vinculada.

Paragrafo Sexto: Dentre outras hipdteses, a adverténcia podera ser aplicada quando o
CONTRATADO ndo apresentar a documentacdo exigida nos Paragrafos Segundo e Terceiro
da Clausula Oitava, no prazo de 10 (dez) dias da sua exigéncia, o que configura a mora.

Paragrafo Sétimo: As multas administrativas, previstas na alinea b do caput e na alinea b,
do Paragrafo Segundo:

a) corresponderdo ao valor de até 20% (vinte por cento) sobre o valor do Contrato, aplicadas
de acordo com a gravidade da infracdo e proporcionalmente as parcelas ndo executadas;

b) poderao ser aplicadas cumulativamente a qualquer outra;

€) ndo tém carater compensatorio e seu pagamento nao exime a responsabilidade por perdas
e danos das infracbes cometidas;

d) deverdo ser graduadas conforme a gravidade da infracdo;

e) nas reincidéncias especificas, deverdo corresponder ao dobro do valor da que tiver sido
inicialmente imposta;

f) deverdo observar sempre o limite de 20% (vinte por cento) do valor do contrato ou do
empenho, conforme preceitua o art. 87 do Decreto Estadual n° 3.149/80.

Paragrafo Oitavo: A suspensdo temporéaria da participacdo em licitacdo e impedimento de
contratar com a Administracdo Pablica do Estado do Rio de Janeiro, prevista na alinea c, do
Paragrafo Segundo:

a) ndo podera ser aplicada em prazo superior a 2 (dois) anos;

b) sem prejuizo de outras hipoteses, devera ser aplicada quando o adjudicatario faltoso,
sancionado com multa, ndo realizar o depdsito do respectivo valor, no prazo devido;

c) serd aplicada, pelo prazo de 1 (um) ano, conjuntamente a rescisao contratual, no caso de
descumprimento total ou parcial das obrigacGes trabalhistas e/ou previdenciarias,
configurando inadimplemento, na forma dos Paragrafos Quinto e Sexto da Clausula
Oitava.

Paragrafo Nono: A declaracdo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administracdo
Publica, prevista na alinea d, do Paragrafo Segundo, perdurara pelo tempo em gque 0s motivos
determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a propria
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autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que o contratado ressarcir a
Administracdo Publica pelos prejuizos causados.

Paragrafo Décimo: A reabilitagdo poder ser requerida apés 2 (dois) anos de sua aplicacéo.

Paragrafo Décimo Primeiro: O atraso injustificado no cumprimento das obrigacdes
contratuais sujeitara 0 CONTRATADO a multa de mora de 1% (um por cento) por dia util
que exceder o prazo estipulado, a incidir sobre o valor do contrato, da nota de empenho ou do
saldo ndo atendido, respeitado o limite do art. 412 do Codigo Civil, sem prejuizo da
possibilidade de rescisdo unilateral do contrato pelo CONTRATANTE ou da aplicagdo das
sancOes administrativas.

Paragrafo Décimo Segundo: Se o valor das multas previstas na alinea b do caput, na alinea
b, do Paragrafo Segundo e no Paragrafo Décimo Primeiro, aplicadas cumulativamente ou de
forma independente, forem superiores ao valor da garantia prestada, além da perda desta,
respondera o infrator pela sua diferenca, que serd descontada dos pagamentos eventualmente
devidos pela Administracdo ou cobrada judicialmente.

Paragrafo Décimo Terceiro: A aplicacdo de sancdo ndo exclui a possibilidade de rescisao
administrativa do Contrato, garantido o contraditério e a defesa prévia.

Paragrafo Décimo Quarto: A aplicagdo de qualquer san¢do sera antecedida de intimacdo do
interessado que indicard a infracdo cometida, os fatos, os dispositivos do edital e/ou do
contrato infringidos e os fundamentos legais pertinentes, assim como a penalidade que se
pretende imputar e o respectivo prazo e/ou valor, se for o caso.

Paragrafo Décimo Quinto: Ao interessado sera garantido o contraditério e a defesa prévia.

Paragrafo Décimo Sexto: A intimacdo do interessado devera indicar o prazo e o local para a
apresentacdo da defesa.

Paragrafo Décimo_Sétimo: A defesa prévia do interessado serd exercida no prazo de 5
(cinco) dias uteis, no caso de aplicacdo das penalidades previstas nas alineas a e b do caput e
nas alineas a, b e ¢, do Paragrafo Segundo, e no prazo de 10 (dez) dias, no caso da alinea d, do
Paragrafo Segundo.

Paragrafo Décimo Oitavo: Sera emitida decisdo conclusiva sobre a aplicacdo ou ndo da
sancdo, pela autoridade competente, devendo ser apresentada a devida motivagdo, com a
demonstracdo dos fatos e dos respectivos fundamentos juridicos.

Paragrafo Décimo Nono: Os licitantes, adjudicatarios e contratados ficardo impedidos de
contratar com a Administracdo Publica do Estado do Rio de Janeiro, enquanto perdurarem os
efeitos das san¢oes de:

a) suspensdo temporaria da participacdo em licitacdo e impedimento de contratar imposta
pelo Estado do Rio de Janeiro, suas Autarquias ou Fundacgdes (art. 87, Il da Lei n°
8.666/93);
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b) impedimento de licitar e contratar imposta pelo Estado do Rio de Janeiro, suas Autarquias
ou Fundacoes (art. 7° da Lei n° 10.520/02);

c) declaracdo de inidoneidade para licitar e contratar imposta por qualquer Ente ou Entidade
da Administracdo Federal, Estadual, Distrital e Municipal (art. 87, IV da Lei n° 8.666/93);

Paragrafo Vigésimo: As penalidades impostas aos licitantes serdo registradas pelo
contratante no Cadastro de Fornecedores do Estado, por meio do SIGA.

Paragrafo Vigésimo Primeiro: Apds o registro mencionado no item acima, devera ser
remetido para o Orgéo Central de Logistica (SUBLOG/SECCG), o extrato de publicagdo no
Diario Oficial do Estado do ato de aplicacdo das penalidades citadas na alinea a do caput e
nas alineas c e d do Paragrafo Segundo, de modo a possibilitar a formalizacdo da extensdo dos
seus efeitos para todos os 6rgdos e entidades da Administracdo Publica do Estado do Rio de
Janeiro.

Paragrafo Vigésimo Sequndo: A aplicacdo das san¢des mencionadas no Paragrafo Vigésimo
deverd ser comunicada a Controladoria Geral do Estado, que informara, para fins de
publicidade, ao Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS.

| CLAUSULA DECIMA QUARTA: DO RECURSO AO JUDICIARIO

As importancias decorrentes de quaisquer penalidades impostas a CONTRATADA, inclusive
as perdas e danos ou prejuizos que a execucdo do contrato tenha acarretado, quando
superiores a garantia prestada ou aos créditos que a CONTRATADA tenha em face da
CONTRATANTE, que ndo comportarem cobranca amigavel, serdo cobrados judicialmente.

Paragrafo Unico - Caso o CONTRATANTE tenha de recorrer ou comparecer a juizo para
haver o que Ihe for devido, a CONTRATADA ficara sujeita ao pagamento, além do principal
do débito, da pena convencional de 10% (dez por cento) sobre o valor do litigio, dos juros de
mora de 1% (um por cento) ao més, despesas de processo e honorarios de advogado, estes
fixados, desde logo em 20% (vinte por cento) sobre o valor em litigio.

| CLAUSULA DECIMA QUINTA: EXCECAO DE INADIMPLEMENTO

Constitui clausula essencial do presente contrato, de observancia obrigatéria por parte da
CONTRATADA, a impossibilidade, perante o CONTRATANTE, de opor,
administrativamente, excecdo de inadimplemento, como fundamento para a interrupgéo
unilateral do servico.

Paragrafo Unico — E vedada a suspenséo do contrato a que se refere o art. 78, XIV, da Lei n°
8.666/93, pela CONTRATADA, sem a prévia autorizacao judicial.

[ CLAUSULA DECIMA SEXTA: CONDICOES DE HABILITACAO
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A CONTRATADA se obriga a manter, durante toda a execucdo do contrato, em
compatibilidade com as obrigacdes por ele assumidas, todas as condi¢Ges de habilitacdo e
qualificacdo exigidas na licitagao.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: DA PUBLICACAO E CONTROLE DO
CONTRATO

Apos a assinatura do contrato devera seu extrato ser publicado, dentro do prazo de 20 (vinte)
dias, no Diario Oficial do Estado do Rio de Janeiro, correndo 0s encargos por conta da
CONTRATANTE, devendo ser encaminhado ao Tribunal de Contas do Estado, para
conhecimento, cOpia autenticada do contrato, na forma e no prazo determinado por este.

Paragrafo Unico — O extrato da publicacdo deve conter a identificacdo do instrumento,
partes, objeto, prazo, valor, nimero do empenho e fundamento do ato.

| CLAUSULA DECIMA OITAVA: DO FORO DE ELEICAO |

Fica eleito o Foro da Cidade do Rio de Janeiro, comarca da Capital, para dirimir qualquer
litigio decorrente do presente contrato que ndo possa ser resolvido por meio amigavel, com
expressa rentncia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

E, por estarem assim acordes em todas as condi¢des e clausulas estabelecidas neste contrato,

firmam as partes o presente instrumento em 5 (cinco) vias de igual forma e teor, depois de
lido e achado conforme, em presenca de testemunhas abaixo firmadas.

Rio de Janeiro, de de 2022.

FUNDACAO DE APOIO A ESCOLA TECNICA - FAETEC
Joao de Melo Carrilho

Presidente
CONTRATADA
Testemunhas:
1) 2)
Nome: Nome:

Assessoria Especial
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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SRR
Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo
Fundag8o de Apoio a Escola Técnica

LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N° 004/2022
ANEXO XI

DECLARACAO DE REALIZACAO DE VISTORIA

Ref.: Pregdo Eletronico n°® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Nome da Empresa) , inscrita no CNPJ sob o n°
, sediada na (endereco)
interessada em participar da licitagdo acima referenciada, promovido pela Fundagéo de
Apoio a Escola Técnica do Estado do Rio de Janeiro — FAETEC, DECLARA que por meio

de seu Responsavel Legal Sr.(a) , portador(a) da carteira de
identidade n.° , expedida por , inscrito no CPF sob o n.°
, foi designado(a) a realizar vistoria nas dependéncias da Unidade

, Situada na (endereco)

nodia__ / /2022, com o ObjetIVO de conhecer os servigos relacionados a execugéo do
objeto da licitacdo, tomar ciéncia das condicdes fisicas do local relacionado a contratacao,
esclarecendo todas as duvidas, considerando-as atendidas e plenamente capacitada a fim da
empresa levar como base a elaborar a proposta, nos termos e condicOes estabelecidos no
edital e seus anexos.

Rio de Janeiro, de de 2022.

(nome com assinatura do profissional que realizou a vistoria)

Representante DEAM ou UNIDADE / FAETEC

Nome:
Cargo:

Matricula:

Assessoria Especial — Setor de Licitacfes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocaiuva CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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SRR
Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo
Fundag8o de Apoio a Escola Técnica

OBSERVACAQ: (Para retirar apos o item “a”)

a)
b)

c)
d)

Emitir em papel timbrado da empresa, em 2 vias;
No caso do Representante Legal ndo ser um dos sdcios da empresa licitante, devera
apresentar o _instrumento_ de PROCURACAOQO para tais poderes e o Contrato

Social para confirmacao do representante legal.

Devera ser vistada com data, nome e n.° da matricula, bem como devidamente carimbada
pelo responsavel e pelo servidor designado pela FAETEC.

Por ser facultativa, as visitas deverdo ser agendadas por meio do telefone (21) 2332-
4068, em dias Gteis nos horérios de 9h as 12h e de 14h as 17h, ou por e-mail:
daop@faetec.rj.gov.bor com a Diretoria Operacional — DAOP, até 02 (dois) dias
antecedentes a realizacdo da licitacéo.

Assessoria Especial — Setor de Licitacfes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ

A
FAETEC RIO DE JANEIRO

laTecnolagia @ Inovagao
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Governo do Estado do Rio de Janeiro

Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovagio
Fundagdo de Apoio a Escola Técnica

13.02.10.12 _ _ R
LICITACAO POR PREGAO ELETRONICO N°004/2022

ANEXO XiIlI

DECLARACAO DE CONHECIMENTO DAS
CONDICOES DE EXECUCAO DO OBJETO CONTRATUAL

Ao
Pregoeiro

Ref.: Pregdo Eletrdnico n® 004/2022
Processo SEI-260005/006830/2021

(Entidade) , inscrita no CNPJ sob o n° , sediada na (endereco
completo) , neste ato representada pelo seu representante legal, o Sr.(a)
, inscrito(a) no CPF sob o n° , portador(a) da cédula de

identidade n° , DECLARA que conhece os detalhes do objeto contratual

(situacdo atual do local, eventuais equipamentos e extensdo dos servicos), tendo sido
esclarecidas todas as davidas, considerando-as atendidas e plenamente capacitada a
elaborar a proposta, nos termos e condi¢cdes estabelecidas no edital e seus anexos,
assumindo a responsabilidade por eventuais problemas na sua execuc¢édo, ndo podendo
ser alegado desconhecimento das condi¢des de execucdo contratual como pretexto para
eventual inexecucdo total ou parcial do contrato, atrasos em sua implementacdo ou
alteracdes do objeto contratual.

Rio de Janeiro, de de 2022.

Assinatura
Nome Completo:

Observacoes:

v' Emitir_ em papel timbrado da empresa, dispensado em caso _de carimbo_com
CNPJ;

v No caso do Representante Legal ndo ser um dos socios da empresa licitante, devera
ser apresentado o instrumento de procuragdo para tais poderes.

Assessoria Especial — Setor de Licitagbes
Rua Clarimundo de Melo, 847 — Quintino Bocailva — CEP 21.311-280 — Rio de Janeiro/RJ
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Or¢amento Estimado
Processo SEI-260005/006830/2020 - referéncia fevereiro/2022

Preco de Or¢amento
Item ID SIGA Descricao GA ) Quantidade : )
Referéncia Estimado
1 64869 |RefeicBes 17,70 1.082.180 19.154.261,35
2 84736|Lanches 4,92 2.164.360 10.654.927,84

29.809.189,19




ANEXO X1V

ANS - ACORDO DE NIVEL DE SERVICO

FINALIDADE: Garantir a qualidade dos servicos prestados.

JUSTIFICATIVA: A Contratada podera apresentar justificativa para todos os registrospassiveis de
pontuacdo, que devera ser analisada pela Fiscalizacdo do Contrato e respondida antes da aplicagédo
da pontuacéo.

ltem Pontos Critério
Cumprimento das exigéncias da
Fiscalizacdo do Contrato quanto a NGmero de  vezes em  que as
execucdo dos servicos, aplicacdo das 3 exigéncias da d forem
rotinas, horarios de turnos, rondas e, desgcum ridas
ainda, a imediata correcdo de P '
deficiéncias alinhadas.
Tempo de execucdo em desacordo
Agilidade na prestacéo dos servigos 3 com a complexidade da tarefa.
Inexecucdo parcial.
Entregar o uniforme aos funcionarios Numero de ocorréncias em que a
conforme a periodicidade prevista no 5 contratada  falhar ~ quanto  ao
Termo de Referéncia, assim como a fornecimento de uniformes e seus
sua substituicdo emergencial. complementos.
Numero de vezes que ndo sejam
< A adotadas dentro do prazo de 15
Adocao de providéncias quanto a dano (quinze) dias as %rovidéncias
causado pelos empregados da .
Contratada ao patrimoénio da FAETEC 2 cztilvelze%liantoea;ndigog d((:gusad;)g
ou de terceiros nas dependéncias da Batrimﬁnio da FAIgTIgC ou de
FAETEC. terceiros nas dependéncias da
FAETEC
Numero de vezes que nao for
< - . atendida a  solicitacdo da
Elaboragdo de relatorios mensais NP
. 2 Fiscalizagdo da FAETEC quanto a
referentes ao servico prestado. elaboracdo de relatorios no prazo
pactuado entre as partes.
Entregar e manter disponivel todos os Deixar de entregar ou repor 0S
EPIs(equipamento de protecdo 5 EPIs aos funcionarios, bem como
individual) de acordo com a fungéo de ndo manter 0S mMesmos em
cada funcionario. perfeitas condi¢des de uso




Comparecer na Instituicdo em caso de
convocagdo pela fiscalizagdo/gestéo
do contrato, desde que observado por
estas, prazo habil.

N&o atendimento as convocacdes
da fiscalizacéo/gestéo do contrato

Deixar de efetuar o pagamento de
salarios de seu pessoal, vales
transporte e refeicdo,  seguros,
encargos fiscais e sociais, bem como
ndo arcar com quaisquer despesas
diretas e/ou indiretas relacionadas a
execucao do contrato no prazo legal.

Os registros das ocorréncias serdo
individuais, ou seja, a cada fato
ocorrido  corresponderda  uma
ocorréncia, podendo  ocorrer
varios registros na mesma data.

Demora no atendimento as
determinacOes da FAETEC referentes
a regularizacdo de situacdo trabalhista
de empregados, e ndo justificada, num
periodo superior a 10 (dez) dias.

Os registros das ocorréncias serdo
individuais, ou seja, a cada fato
ocorrido  correspondera  uma
ocorréncia, podendo  ocorrer
varios registros na mesma data.

10

Deixar de apresentar dentro do prazo
estipulado pelo FISCAL, juntamente
com a Nota Fiscal/Fatura, o0s
documentos necessarios (ex.
Comprovante de recolhimento de
FGTS, etc) para pagamento.

Os registros das ocorréncias serdo
individuais, ou seja, a cada fato
ocorrido correspondera uma
ocorréncia, podendo ocorrer
varios registros na mesma data.

11

Atraso no depdsito das férias do
funcionario em cumprimento a CLT.

Os registros das ocorréncias seréo
individuais, ou seja, a cada fato
ocorrido correspondera uma
ocorréncia, podendo ocorrer
varios registros na mesma data.

12

Atraso do crédito dos beneficios de
vale-transporte e/ou vale-refeicao além
do méaximo estabelecido no contrato
ou na Convencdo Coletiva

Por nimero de dias de atraso no
crédito dos beneficios de vale-
transporte e/ou vale-refei¢do além
do maximo estabelecido no
contrato ou na Convencao
Coletiva.

PERIODICIDADE: Mensal

MECANISMO DE CALCULO: Somatério da pontuagéo relativa a cada ndo

atendimento aos critérios definidos na tabela acima.

FAIXAS DE AJUSTE NO PAGAMENTO:

- 04 a 08 pontos = recebimento de 99% da fatura do més referente
- 09 a 12 pontos = recebimento de 98% da fatura do més referente
- > que 13 pontos = recebimento de 95% da fatura do més referente e comunicagéo ao

superior para analise da adogéo de outras providéncias




