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CONTRATANTE (UASG)
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OBJETO

O objeto da presente licitagdo € a escolha da proposta mais vantajosa para a cessao de uso
onerosa de uma parcela de imével da Unido, para a exploracao de atividades comerciais de
cantina (comercializagdo de lanches) a fim de atender ao publico interno (servidores, terceirizados,
professores e alunos) do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba —
Campus Guarabira, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e
Seus anexos.

VALOR MINIMO MENSAL A TiTULO DE ALUGUEL
R$ 316,67

VALOR MINIMO GLOBAL A TiTULO DE ALUGUEL
R$ 3.800,04

DATA DA SESSAO PUBLICA
Dia 23/07/2024 as 10h (horario de Brasilia)

CRITERIO DE JULGAMENTO:
Maior preco global

MODO DE DISPUTA:
Aberto e fechado

PREFERENCIA ME/EPP/EQUIPARADAS

SIM [::] -.[::l
[=]

Baixe o APP Compras.gov.br
e apresente sua propostal
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MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal da Paraiba - Campus Guarabira

PREGAO ELETRONICO N2 90001/2024
(Processo Administrativo n° 23506.002130.2023-96)

Torna-se publico que o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO DA PARAIBA
(IFPB) — CAMPUS GUARABIRA, por meio da Coordenacdo de Compras e Licitagdo
do Campus Guarabira, sediada a Rua Professor Carlos Leonardo Arcoverde, Rodovia
PB-057- KM 02- Guarabira/PB, CEP 58200-000, realizara licitacdo, na modalidade
PREGAO, na forma ELETRONICA, nos termos da Lei n? 14.133, de 12 de abril de
2021, e demais legislagao aplicavel e, ainda, de acordo com as condicdes
estabelecidas neste Edital.

Data da sessdo: 23/07/2024

Horério: 10h00min

Local: Portal de Compras do Governo Federal — https://www.gov.br/compras/pt-br
Critério de Julgamento: MAIOR PRECO GLOBAL

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a cessdo de uso
onerosa de uma parcela de imoével da Unido, para a exploracdo de atividades comerciais de cantina
(comercializagao de lanches) a fim de atender ao publico interno (servidores, terceirizados, professores e
alunos) do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba — Campus Guarabira, conforme
condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. A licitagdo sera realizada em unico item.

2. DAPARTICIPAGAO NA LICITAGAO

2.1. Poderao participar deste Pregdo os interessados que estiverem previamente credenciados no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo
Federal (www.gov.br/compras).

2.1.1. Os interessados deverdo atender as condigdes exigidas no cadastramento no Sicaf até o
terceiro dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas.

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

2.3. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados no item anterior e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informagao,
devendo proceder, imediatamente, a corregdo ou a alteragéo dos registros tao logo identifique incorregéo ou
aqueles se tornem desatualizados.

2.4, A nao observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da
habilitagao.
2.5. A participagao é exclusiva a microempresas e empresas de pequeno porte, nos termos do art. 48 da

Lei Complementar n°® 123, de 14 de dezembro de 2006.

2.5.1. A obtencao do beneficio a que se refere o item anterior fica limitada as microempresas e as
empresas de pequeno porte que, no ano-calendario de realizagdo da licitagdo, ainda ndo tenham
celebrado contratos com a Administragdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta
maxima admitida para fins de enquadramento como empresa de pequeno porte.

2.6. Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte, para
as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 16 da Lei n® 14.133, de 2021, para o agricultor familiar,
o produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei
Complementar n°® 123, de 2006 e do Decreto n.° 8.538, de 2015.

217. Nao poderdo disputar esta licitagao:
2.71. aquele que nao atenda as condigdes deste Edital e seu(s) anexo(s);
2.7.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,

quando a licitagdo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados;

2.7.3. empresa, isoladamente ou em consorcio, responsavel pela elaboragédo do projeto basico ou
do projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista
ou detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou
subcontratado, quando a licitagédo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ela necessarios;

2.74. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacdo, impossibilitada de participar
da licitagdo em decorréncia de sang¢ao que lhe foi imposta;

2.7.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rgao ou entidade contratante ou com agente publico que
desempenhe funcdo na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja
cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

2.7.6. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n° 6.404, de 15 de
dezembro de 1976, concorrendo entre si;

2.7.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgagao do edital, tenha
sido condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploragdo de trabalho infantil, por
submissdo de trabalhadores a condigbes analogas as de escravo ou por contratacdo de adolescentes
nos casos vedados pela legislagao trabalhista;

2.7.8. agente publico do 6rgao ou entidade licitante;

2.7.9. pessoas juridicas reunidas em consorcio;

2.7.10. Organizagdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condigéo;
2.711. N&o podera participar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execugédo do contrato

agente publico do 6rgao ou entidade contratante, devendo ser observadas as situagdes que possam
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configurar conflito de interesses no exercicio ou apés o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da
legislagéo que disciplina a matéria, conforme § 1° do art. 9°da Lei n® 14.133, de 2021.

2.8. O impedimento de que trata o item 3.7.4 sera também aplicado ao licitante que atue em substituicao
a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da sangao a ela aplicada, inclusive a
sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagédo
fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

2.9. A critério da Administragao e exclusivamente a seu servigo, o autor dos projetos e a empresa a que
se referem os itens 3.7.2 e 3.7.3 poderao participar no apoio das atividades de planejamento da contratacgéo,
de execucgéo da licitagao ou de gestao do contrato, desde que sob supervisdao exclusiva de agentes publicos
do 6rgao ou entidade.

2.10. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econémico.

2.11. O disposto nos itens 3.7.2 e 3.7.3 ndo impede a licitagdao ou a contratagdo de servigo que inclua
como encargo do contratado a elaboragdo do projeto basico e do projeto executivo, nas contratagdes
integradas, e do projeto executivo, nos demais regimes de execugao.

2.12. Em licitagbes e contratagdes realizadas no ambito de projetos e programas parcialmente
financiados por agéncia oficial de cooperagdo estrangeira ou por organismo financeiro internacional com
recursos do financiamento ou da contrapartida nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que
integre o rol de pessoas sancionadas por essas entidades ou que seja declarada inidénea nos termos da
Lei n® 14.133/2021.

2.13. Avedagéao de que trata o item 3.7.8 estende-se a terceiro que auxilie a condugdo da contratagdo na
qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de
empresa que preste assessoria técnica.

3. DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

3.1. Os licitantes encaminharao, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com o prego
ou o percentual de desconto, conforme o critério de julgamento adotado neste Edital, até a data e o horario
estabelecidos para abertura da sessao publica.

3.2. Caso a fase de habilitagdo anteceda as fases de apresentagdo de propostas e lances, os licitantes
encaminhardo, na forma e no prazo estabelecidos no item anterior, simultaneamente os documentos de
habilitagdo e a proposta com o prego ou o percentual de desconto, observado o disposto nos itens 8.1.1 e
8.13.1 deste Edital.

3.3. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarara, em campo proprio do sistema, que:

3.3.1. esta ciente e concorda com as condigdes contidas no edital e seus anexos, bem como de
que a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos
trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas
convengodes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega
em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de habilitagéo definidos no instrumento convocatorio;

3.3.2. ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega
menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condigdo de aprendiz, nos termos do artigo 7°,
XXXIll, da Constituicao;

3.3.3. nao possui empregados executando trabalho degradante ou forgado, observando o disposto
nos incisos lll e IV do art. 1° e no inciso Ill do art. 5° da Constituicdo Federal;
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3.3.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado
da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

34. O licitante organizado em cooperativa devera declarar, ainda, em campo préprio do sistema
eletrénico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 16 da Lei n°® 14.133, de 2021.

3.5. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade
cooperativa devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema eletrénico, que cumpre os requisitos
estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento
favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos §§ 1° ao 3° do art. 4° da Lei n.°
14.133, de 2021.

3.5.1. no item exclusivo para participagao de microempresas e empresas de pequeno porte, a
assinalagédo do campo “nao” impedira o prosseguimento no certame, para aquele item;

3.5.2. nos itens em que a participacdo ndo for exclusiva para microempresas e empresas de
pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante nao ter direito ao
tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n°® 123, de 2006, mesmo que microempresa,
empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

3.6. A falsidade da declaragdo de que trata os itens 4.4 ou 4.6 sujeitara o licitante as sancgbes previstas
na Lei n® 14.133, de 2021, e neste Edital.

3.7. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou, na hipdtese de a fase de habilitagdo
anteceder as fases de apresentagdo de propostas e lances e de julgamento, os documentos de habilitagdo
anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséao publica.

3.8. Nao havera ordem de classificagdo na etapa de apresentagcdo da proposta e dos documentos de
habilitagdo pelo licitante, o que ocorrera somente apds os procedimentos de abertura da sessao publica e
da fase de envio de lances.

3.9. Serao disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes
convocados para apresentagao de propostas, apds a fase de envio de lances.

3.10. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu valor
final minimo ou o seu percentual de desconto maximo quando do cadastramento da proposta e obedecera
as seguintes regras:

3.10.1. a aplicagao do intervalo minimo de diferenca de valores ou de percentuais entre os lances,
que incidira tanto em relagao aos lances intermediarios quanto em relagao ao lance que cobrir a melhor
oferta; e

3.10.2. os lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso
estabelecido, e o intervalo de que trata o subitem acima.

3.11. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado no sistema podera ser
alterado pelo fornecedor durante a fase de disputa, sendo vedado:

3.11.1. valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de
julgamento por menor prego; e

3.11.2. percentual de desconto inferior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando
adotado o critério de julgamento por maior desconto.

3.12. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado na forma do item 4.11
possuira carater sigiloso para os demais fornecedores e para o 6rgdo ou entidade promotora da licitagao,
podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos 6rgaos de controle externo e interno.

3.13. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagdes no sistema
eletrénico durante o processo licitatorio e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negécios
diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administragao ou de sua desconexao.
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3.14. O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento que
possa comprometer o sigilo ou a seguranga, para imediato bloqueio de acesso.

4. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

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

41.1. Valor total do item:

41.2. Considerando que o critério de julgamento sera o de maior preco global, em um

sistema configurado para menor preco, o valor unitario ofertado, relativo ao valor global da
cessao de uso (Taxa de Uso/aluguel), devera ser expresso por meio de um Fator de Corregéao (FC),
a ser calculado da seguinte forma:

FC =100.000,00 — VGO (valor global ofertado)

Exemplo: Para um licitante que desejasse propor um valor
unitario de R$ 4.800,00, teriamos o seguinte: FC = 100.000,00 —
4.800,00 = 95.200,00. Assim, o cadastro a ser realizado no
sistema, como valor global, deve ser de R$ 95.200,00.

4.1.3. O Fator de Corregéo devera ser apresentado com no maximo duascasas decimais e o
vencedor sera o licitante que tiver apresentado o menor FC até o fim da fase de lances,
considerando o Valor Global Estimado indicado no Termo de Referéncia, Anexo I, comoo minimo
a ser ofertado como VGO.

41.4. O prego proposto NAO DEVERA incluir além do valor do espago (aluguel), despesas
de consumo de energia elétrica, que serao cobrados em separado, conforme Termo de Referéncia,
anexo a este Edital.

4.1.5. O chamado “fator de corre¢cido” foi adotado para adaptagao ao sistema informatizado
de licitagbes da modalidade licitatéria pregao eletronico, a fim de viabilizar a adogao do critério
“Maior preco global”, ja que o aludido sistema ndo permite a oferta de lances superiores aos
ultimos registrados (e sim inferiores).

4.2. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugao do
objeto.

4.3. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdao de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragdo, sob alegagéo de
erro, omissao ou qualquer outro pretexto.

44, Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis, a
cotacdo adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos ultimos
doze meses.

4.5. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento serao retidos na
fonte os percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

4.6. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposigbes nelas
contidas, em conformidade com o que dispée o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais,
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equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita
execugao contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicao.

46.1. O prazo de validade da proposta n&o sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
sua apresentacéo.

46.2. Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratagdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas;

4.6.3. Caso o critério de julgamento seja o de maior desconto, o prego ja decorrente da aplicagao
do desconto ofertado devera respeitar os pregos maximos previstos no item 4.9.

4.7. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administragcdo por parte dos contratados
pode ensejar a responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas da Unido e, apds o devido processo legal, gerar
as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adogao das medidas necessarias ao exato
cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constituicdo; ou condenagéo dos agentes publicos
responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia
de superfaturamento por sobrepre¢o na execugéo do contrato.

5. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICAGAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGAO DE LANCES

5.1. A abertura da presente licitagao dar-se-a automaticamente em sessao publica, por meio de sistema
eletrdnico, na data, horario e local indicados neste Edital.

5.2. Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitagdo, quando for o
caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséao publica.

5.3. O sistema disponibilizara campo proéprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.

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

5.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item.

5.6. Os lances deverao ser ofertados pela MAIOR PRECO GLOBAL, expressa por meio do Fator de
Correcao (FC), a ser calculado na forma prevista no subitem 4.1.2 e seguintes deste Edital.

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

5.8. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao
ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

5.9. O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em
relacdo aos lances intermediarios quanto em relacdo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de
R$ 0,01 (um centavo)

5.10. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze
segundos apos o registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

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

5.11.1. A etapa de lances da sessao publica tera duragao inicial de quinze minutos. Apds esse
prazo, o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apés o que transcorrera o
periodo de até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a
recepgao de lances.
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5.11.2. Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, o sistema abrira oportunidade para que o
autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com precos até 10% (dez por cento) superiores
aquela possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o
encerramento deste prazo.

5.11.3. No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante podera optar por manter o seu
Ultimo lance da etapa aberta, ou por ofertar melhor lance.

5.11.4. Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condicdes definidas neste item, poderdo os
autores dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificacdo, até o maximo de trés, oferecer
um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

5.11.5. Apos o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o sistema ordenara e
divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.

5.11.6. Nao havendo pelo menos 3 (trés) propostas nas condigdes definidas no item 6.13, poderao
os licitantes que apresentaram as trés melhores propostas, consideradas as empatadas, oferecer novos
lances sucessivos.

5.11.7. A etapa de lances da sessao publica tera duragdo de dez minutos e, apds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do
periodo de duragéo da sessao publica.

5.11.8. A prorrogagdo automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, sera de dois
minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogagao,
inclusive no caso de lances intermediarios.

5.11.9. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sesséo publica
encerrar-se-a automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de
classificagao.

5.11.10. Definida a melhor proposta, se a diferenga em relagdo a proposta classificada em segundo
lugar for de pelo menos 5% (cinco por cento), o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, podera admitir
o reinicio da disputa aberta, para a definicdo das demais colocagoes.

5.11.11. Apos o reinicio previsto no subitem supra, os licitantes serdo convocados para apresentar
lances intermediarios.

5.12. Apos o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os
lances segundo a ordem crescente de valores.

5.13. Na&o serao aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.

5.14. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serao informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado, vedada a identificagdo do licitante.

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

5.16. Quando a desconexdo do sistema eletrdnico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez
minutos, a sessao publica sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro horas da
comunicacgao do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgagao.

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

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

5.18.1. Nessas condigdes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

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

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

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

5.19. So6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da
fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

5.19.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele
previsto no art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:

5.19.1.1. disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta
em ato continuo a classificagao;

5.19.1.2. avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverao
preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de
obrigagoes previstos nesta Lei;

5.19.1.3. desenvolvimento pelo licitante de agbes de equidade entre homens e mulheres no ambiente
de trabalho, conforme regulamento;

5.19.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientagdes dos
6rgaos de controle.

5.19.2. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servicos
produzidos ou prestados por:

5.19.2.1. empresas estabelecidas no territério do Estado ou do Distrito Federal do érgéo ou entidade
da Administragao Publica estadual ou distrital licitante ou, no caso de licitagéo realizada por 6rgao ou
entidade de Municipio, no territério do Estado em que este se localize;

5.19.2.2. empresas brasileiras;
5.19.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

5.19.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n® 12.187, de 29 de
dezembro de 2009.

5.20. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipotese da proposta do primeiro
colocado permanecer acima do prego maximo ou inferior ao desconto definido para a contratagdo, o
pregoeiro podera negociar condi¢gdes mais vantajosas, apos definido o resultado do julgamento.

5.20.1. A negociacao podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificagdo
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apds a negociagao, for desclassificado
em razao de sua proposta permanecer acima do pregco maximo definido pela Administragao.
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5.20.2. A negociagao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.
5.20.3. O resultado da negociacdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do

processo licitatério.

5.20.4. O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas,
envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociacao realizada, acompanhada, se for
o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmagédo daqueles exigidos neste
Edital e ja apresentados.

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

5.21.  Apods a negociagao do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagao e julgamento da proposta.

6. DA FASE DE JULGAMENTO

6.1. Encerrada a etapa de negociagéo, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado
em primeiro lugar atende as condi¢des de participagdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n°
14.133/2021, legislagao correlata e no item 3.7 do edital, especialmente quanto a existéncia de san¢éo que
impegca a participacdo no certame ou a futura contratagcédo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

6.1.1. SICAF;

6.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Unido (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis); e

6.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da
Uniao (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep).

6.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sécio
majoritario, por forga da vedacgao de que trata o artigo 12 da Lei n® 8.429, de 1992.

6.3. Caso conste na Consulta de Situagao do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas,
o Pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de
Ocorréncias Impeditivas Indiretas. (IN n° 3/2018, art. 29, caput)

6.3.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros. (IN n°® 3/2018, art. 29, §1°).

6.3.2. O licitante sera convocado para manifestagao previamente a uma eventual desclassificagao.
(IN_n°® 3/2018, art. 29, §2°).

6.3.3. Constatada a existéncia de sangéo, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de
condigao de participagao.

6.4. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum
tratamento favorecido as ME/EPPs, o pregoeiro verificara se faz jus ao beneficio, em conformidade com os
itens 3.5.1 e 4.6 deste edital.

6.5. Verificadas as condicdes de participacdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro
examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequacdo ao objeto e a compatibilidade do
preco em relagdo ao maximo estipulado para contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o
disposto no artigo 29 a 35 da IN SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

6.6. Sera desclassificada a proposta vencedora que:
6.6.1. contiver vicios insanaveis;
6.6.2. nao obedecer as especificagcdes técnicas contidas no Termo de Referéncia;
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6.6.3. apresentar pregos inexequiveis ou permanecerem acima do prego maximo definido para a
contratagao;

6.6.4. nao tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administragao;

6.6.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos,

desde que insanavel.

6.7. No caso de bens e servicos em geral, é indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores
a 50% (cinquenta por cento) do valor or¢gado pela Administragao.

6.7.1. A inexequibilidade, na hipétese de que trata o caput, s6 sera considerada apoés diligéncia do
pregoeiro, que comprove:

6.7.1.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
6.7.1.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

6.8. Em contratacdo de servigos de engenharia, além das disposigdes acima, a analise de
exequibilidade e sobreprego considerara o seguinte:

6.8.1. Nos regimes de execugao por tarefa, empreitada por preco global ou empreitada integral,
semi-integrada ou integrada, a caracterizagdo do sobreprego se dara pela superagdo do valor global
estimado;

6.8.2. No caso de servigos de engenharia, serdo consideradas inexequiveis as propostas cujos
valores forem inferiores a 75% (setenta e cinco por cento) do valor orgado pela Administracao,
independentemente do regime de execugao.

6.8.3. Sera exigida garantia adicional do licitante vencedor cuja proposta for inferior a 85% (oitenta
e cinco por cento) do valor or¢gado pela Administragéo, equivalente a diferenga entre este ultimo e o valor
da proposta, sem prejuizo das demais garantias exigiveis de acordo com a Lei.

6.9. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de prego, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, para que a empresa comprove a
exequibilidade da proposta.

6.10. Caso o custo global estimado do objeto licitado tenha sido decomposto em seus respectivos custos
unitarios por meio de Planilha de Custos e Formagédo de Precgos elaborada pela Administragao, o licitante
classificado em primeiro lugar sera convocado para apresentar Planilha por ele elaborada, com os
respectivos valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de nao aceitagdo da proposta.

6.10.1. Em se tratando de servicos de engenharia, o licitante vencedor sera convocado a
apresentar a Administragdo, por meio eletrénico, as planilhas com indicacdo dos quantitativos e dos
custos unitarios, seguindo o modelo elaborado pela Administracdo, bem como com detalhamento das
Bonificagbes e Despesas Indiretas (BDI) e dos Encargos Sociais (ES), com os respectivos valores
adequados ao valor final da proposta vencedora, admitida a utilizagdo dos pregos unitarios, no caso de
empreitada por prego global, empreitada integral, contratacdo semi-integrada e contratagao integrada,
exclusivamente para eventuais adequacgdes indispensaveis no cronograma fisico-financeiro e para
balizar excepcional aditamento posterior do contrato.

6.11.  Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da proposta. A
planilha podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que nado haja
majoragdo do pregco e que se comprove que este é o bastante para arcar com todos os custos da
contratagao;

6.11.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que nao alterem a
substancia das propostas;
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6.11.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de corre¢cdo a indicagao de
recolhimento de impostos e contribuicdes na forma do Simples Nacional, quando ndo cabivel esse
regime.

6.12. Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificacbes do objeto, podera ser
colhida a manifestagéo escrita do setor requisitante do servigo ou da area especializada no objeto.

6.13. Caso o Termo de Referéncia exija a apresentagdo de amostra, o licitante classificado em primeiro
lugar devera apresenta-la, conforme disciplinado no Termo de Referéncia, sob pena de ndo aceitagdo da
proposta.

6.14. Por meio de mensagem no sistema, sera divulgado o local e horario de realizagdo do procedimento
para a avaliagdo das amostras, cuja presenca sera facultada a todos os interessados, incluindo os demais
licitantes.

6.15. Os resultados das avaliagdes serdo divulgados por meio de mensagem no sistema.

6.16. No caso de ndo haver entrega da amostra ou ocorrer atraso na entrega, sem justificativa aceita pelo
Pregoeiro, ou havendo entrega de amostra fora das especificagdes previstas neste Edital, a proposta do
licitante sera recusada.

6.17. Se a(s) amostra(s) apresentada(s) pelo primeiro classificado ndo for(em) aceita(s), o Pregoeiro
analisarda a aceitabilidade da proposta ou lance ofertado pelo segundo classificado. Seguir-se-a com a
verificagdo da(s) amostra(s) e, assim, sucessivamente, até a verificagdo de uma que atenda as
especificagdes constantes no Termo de Referéncia.

7. DAFASE DE HABILITAGAO

7.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a
capacidade do licitante de realizar o objeto da licitagdo, serdo exigidos para fins de habilitagdo, nos termos
dos arts. 62 a 70 da Lei n°® 14.133, de 2021.

7.1.1. A documentacdo exigida para fins de habilitagdo juridica, fiscal, social e trabalhista e
econdmico-financeira, podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

7.2. Quando permitida a participagdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais, as
exigéncias de habilitagdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados
em tradugao livre.

7.3. Na hipotese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para fins de
assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, os documentos exigidos para a habilitagdo serao
traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n® 8.660, de
29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados
ou embaixadas.

7.4. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderio ser apresentados em original ou por cépia
em formato digital.

7.5. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderédo ser substituidos por registro cadastral
emitido por 6rgado ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto na
Lei n® 14.133/2021.

7.6. Sera verificado se o licitante apresentou declaragédo de que atende aos requisitos de habilitagao, e o
declarante respondera pela veracidade das informagbes prestadas, na forma da lei (art. 63, |, da Lei n°
14.133/2021).

7.7. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagao, a declaracdo de que
cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia
Social, previstas em lei e em outras normas especificas.
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7.8. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificagdo, declaragdo de que suas propostas
econdbmicas compreendem a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengodes
coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

7.9. Considerando que na presente contratacdo a avaliagdo prévia do local de execugdo ¢é
imprescindivel para o conhecimento pleno das condigbes e peculiaridades do objeto a ser contratado, o
licitante deve atestar, sob pena de inabilitagdo, que conhece o local e as condigdes de realizagao do servigo,
assegurado a ele o direito de realizagao de vistoria prévia.

7.9.1. O licitante que optar por realizar vistoria prévia tera disponibilizado pela Administragéo data
e horario exclusivos, a ser agendado pelo email compras.gb@ifpb.edu.br, de modo que seu
agendamento ndo coincida com o agendamento de outros licitantes.

7.9.2. Caso o licitante opte por ndo realizar vistoria, podera substituir a declaragdo exigida no
presente item por declaragdo formal assinada pelo seu responsavel técnico acerca do conhecimento
pleno das condi¢des e peculiaridades da contratagao.

7.10. Ahabilitagio sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

7.10.1. Somente havera a necessidade de comprovagéo do preenchimento de requisitos mediante
apresentagdo dos documentos originais nao-digitais quando houver duvida em relagéo a integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir. (IN n°® 3/2018, art. 4°, §1°, e art. 6°, §4°).

7.11. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-
los atualizados junto aos 6rgéos responsaveis pela informagédo, devendo proceder, imediatamente, a
correcdo ou a alteragdo dos registros tao logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.
(IN_n° 3/2018, art. 7°, caput).

7.11.1. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no
momento da habilitagdo. (IN n® 3/2018, art. 7°, paragrafo unico).

7.12. A verificagdo pelo pregoeiro, em sitios eletronicos oficiais de 6rgdos e entidades emissores de
certiddoes constitui meio legal de prova, para fins de habilitagdo.

7.12.1. Os documentos exigidos para habilitagdo que nao estejam contemplados no Sicaf serdao
enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de 2(duas) horas, prorrogavel por igual
periodo, contado da solicitagdo do pregoeiro.

7.12.2. Na hipétese de a fase de habilitacdo anteceder a fase de apresentagdo de propostas e
lances, os licitantes encaminharéo, por meio do sistema, simultaneamente os documentos de habilitacéo
€ a proposta com o prego ou o percentual de desconto, observado o disposto no § 1°do art. 36 e no § 1°
do art. 39 da Instrucdo Normativa SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

7.13. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita em
relagéo ao licitante vencedor.

7.13.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia
somente serdao exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e
apenas do licitante mais bem classificado.

7.13.2. Respeitada a excecao do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal, quando a fase de
habilitagdo anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e de julgamento, a verificagdo ou
exigéncia do presente subitem ocorrera em relagao a todos os licitantes.

7.14. Apds a entrega dos documentos para habilitacdo, ndo sera permitida a substituicdo ou a
apresentacgao de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei 14.133/21, art. 64, e IN 73/2022,

art. 39, §4°):
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7.14.1. complementagéo de informagdes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e
desde que necessaria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e

7.14.2. atualizagdo de documentos cuja validade tenha expirado apds a data de recebimento das
propostas;

7.15. Na analise dos documentos de habilitagdo, a comiss&do de contratagao podera sanar erros ou falhas,
que ndo alterem a substancia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada,
registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagio e classificagao.

7.16. Na hipotese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitagdo, o pregoeiro examinara a
proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificacdo, até a apuracdo de uma
proposta que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no subitem 8.13.1.

7.17. Somente serado disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitagdo do licitante cuja
proposta atenda ao edital de licitagdo, apds concluidos os procedimentos de que trata o subitem anterior.

7.18. A comprovacao de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de pequeno
porte somente sera exigida para efeito de contratagdo, e ndo como condi¢do para participagdo na licitacdo
(art. 4° do Decreto n° 8.538/2015).

7.19. Quando a fase de habilitagao anteceder a de julgamento e ja tiver sido encerrada, ndo cabera
excluséo de licitante por motivo relacionado a habilitagdo, salvo em raz&o de fatos supervenientes ou s6
conhecidos apo6s o julgamento.

8. DOS RECURSOS

8.1. A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitacdo ou inabilitagdo de
licitantes, a anulagéo ou revogagéo da licitagao, observara o disposto no art. 165 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.2. O prazo recursal é de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimagao ou de lavratura da ata.

8.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitagdo ou
inabilitacao do licitante:

8.3.1. aintencao de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de precluséo;

8.3.2. 0 prazo para a manifestacdo da intengdo de recorrer sera no prazo minimo de 30 (trinta)
minutos.

8.3.3. 0 prazo para apresentacido das razdes recursais sera iniciado na data de intimagao ou de

lavratura da ata de habilitagao ou inabilitagao;

8.3.4. na hipotese de adogéo da inversao de fases prevista no § 1° do art. 17 da Lei n® 14.133, de
2021, o prazo para apresentagdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimagdo da ata de
julgamento.

8.4. Os recursos deverao ser encaminhados em campo proéprio do sistema.

8.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a deciséo recorrida, a qual
podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (irés) dias uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar
recurso para a autoridade superior, a qual devera proferir sua decisao no prazo de 10 (dez) dias uteis,
contado do recebimento dos autos.

8.6. Os recursos interpostos fora do prazo nido serdo conhecidos.

8.7. O prazo para apresentacdo de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes sera de 3 (trés) dias
Uteis, contados da data da intimagao pessoal ou da divulgagao da interposigao do recurso, assegurada a
vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.
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8.8. O recurso e o pedido de reconsideracao terao efeito suspensivo do ato ou da decisao recorrida até
que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.

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

8.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados no sitio eletrénico
https://suap.ifpb.edu.br/processo_eletronico/consulta_publica.

9. DAS INFRAGOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES

9.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, o licitante que, com dolo ou culpa:

9.1.1. deixar de entregar a documentagao exigida para o certame ou nao entregar qualquer
documento que tenha sido solicitado pelo/a pregoeiro/a durante o certame;

9.1.2. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a
proposta em especial quando:

9.1.2.1. n&o enviar a proposta adequada ao ultimo lance ofertado ou apés a negociagao;
9.1.2.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

9.1.2.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva; ou
9.1.2.4. deixar de apresentar amostra;

9.1.2.5. apresentar proposta ou amostra em desacordo com as especificagdes do edital;

9.1.3. nao celebrar o contrato ou nao entregar a documentagao exigida para a contratagao,
quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

9.1.3.1. recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato ou a ata de registro de preco, ou a aceitar
ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administragao;

9.14. apresentar declaragdo ou documentacgao falsa exigida para o certame ou prestar declaragao
falsa durante a licitagdo

9.1.5. fraudar a licitagao

9.1.6. comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial
quando:

9.1.6.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;
9.1.6.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

9.1.6.3. apresentar amostra falsificada ou deteriorada;

9.1.7. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagdo

9.1.8. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.
9.2. Com fulcro na Lei n°® 14.133, de 2021, a Administragdo podera, garantida a prévia defesa, aplicar
aos licitantes e/ou adjudicatarios as seguintes san¢des, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal:

9.2.1. adverténcia;

9.2.2. multa;

9.2.3. impedimento de licitar e contratar e

9.24. declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem os motivos

determinantes da puni¢ao ou até que seja promovida sua reabilitagao perante a prépria autoridade que
aplicou a penalidade.

9.3. Na aplicagao das sangdes seréo considerados:
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9.3.1. a natureza e a gravidade da infragdo cometida.

9.3.2. as peculiaridades do caso concreto

9.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes

9.3.4. os danos que dela provierem para a Administragao Publica

9.3.5. a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e

orientagdes dos orgaos de controle.

94. A multa sera recolhida em percentual de 0,5% a 30% incidente sobre o valor do contrato licitado,
recolhida no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, a contar da comunicacao oficial.

9.4.1. Para as infragdes previstas nos itens 9.1.1, 9.1.2 e 9.1.3, a multa sera de 2% do valor do
contrato licitado.

9.4.2. Para as infragbes previstas nos itens 9.1.4, 9.1.5 9.1.6, 9.1.7 e 9.1.8, a multa sera de 2% do
valor do contrato licitado.

9.5. As sangbes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para
licitar ou contratar poderao ser aplicadas, cumulativamente ou n&o, a penalidade de multa.

9.6. Na aplicagdo da san¢édo de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias uteis, contado da data de sua intimacgao.

9.7. A sangao de impedimento de licitar e contratar sera aplicada ao responsavel em decorréncia das
infracdes administrativas relacionadas nos itens 9.1.1, 9.1.2 e 9.1.3, quando nao se justificar a imposigao de
penalidade mais grave, e impedira o responsavel de licitar e contratar no dmbito da Administracao Publica
direta e indireta do ente federativo a qual pertencer o érgao ou entidade, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos.

9.8. Podera ser aplicada ao responsavel a sancdo de declaragdo de inidoneidade para licitar ou
contratar, em decorréncia da pratica das infragdes dispostas nos itens 9.1.4, 9.1.5 9.1.6, 9.1.7 e 9.1.8, bem
como pelas infragbes administrativas previstas nos itens 9.1.1, 9.1.2 e 9.1.3 que justifiquem a imposi¢ao de
penalidade mais grave que a sangédo de impedimento de licitar e contratar, cuja duragédo observara o prazo
previsto no art. 156, §5°, da Lei n.° 14.133/2021.

9.9. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro de prego, ou em
aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administracdo, descrita no item
12.1.3, caracterizara o descumprimento total da obrigagdo assumida e o sujeitara as penalidades e a
imediata perda da garantia de proposta em favor do 6rgédo ou entidade promotora da licitagdo, nos termos
do art. 45, §4° da IN SEGES/ME n.° 73, de 2022.

9.10. A apuragao de responsabilidade relacionadas as sangdes de impedimento de licitar e contratar e de
declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a instauragdo de processo de
responsabilizagao a ser conduzido por comissdo composta por 2 (dois) ou mais servidores estaveis, que
avaliara fatos e circunstancias conhecidos e intimara o licitante ou o adjudicatério para, no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimagao, apresentar defesa escrita e especificar as provas que
pretenda produzir.

9.11. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias Uteis da aplicagao das sangdes de adverténcia, multa
e impedimento de licitar e contratar, contado da data da intimagéo, o qual sera dirigido a autoridade que
tiver proferido a deciséo recorrida, que, se nao a reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, encaminhara
0 recurso com sua motivagao a autoridade superior, que devera proferir sua decisdo no prazo maximo de 20
(vinte) dias uteis, contado do recebimento dos autos.

9.12. Cabera a apresentacdo de pedido de reconsideragdo da aplicacdo da sangao de declaragdo de
inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimacao, e
decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias Uteis, contado do seu recebimento.
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9.13. O recurso e o pedido de reconsideragao terdo efeito suspensivo do ato ou da deciséo recorrida até
que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.

9.14. A aplicagdo das sancgdes previstas neste edital ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigagédo de
reparacgao integral dos danos causados.

10. DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

10.1. Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicacédo da Lei
n® 14.133, de 2021, devendo protocolar o pedido até 3 (irés) dias uUteis antes da data da abertura do
certame.

10.2. A resposta a impugnagao ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletrénico oficial
no prazo de até 3 (trés) dias uteis, limitado ao ultimo dia util anterior & data da abertura do certame.

10.3. A impugnagéo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletrbnica, pelos
seguintes meios: Email: compras.gb@ifpb.edu.br ou por petigdo dirigida ou protocolada no enderego Rua
Professor Carlos Leonardo Arcoverde, Rodovia PB-057- KM 02- Guarabira/PB, CEP 58200-000.

10.4. Asimpugnagoes e pedidos de esclarecimentos nao suspendem os prazos previstos no certame.

10.4.1. A concesséo de efeito suspensivo a impugnagao € medida excepcional e devera ser
motivada pelo agente de contratagao, nos autos do processo de licitagao.

10.5. Acolhida a impugnacéo, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

11. DAS DISPOSICOES GERAIS

11.1.  Sera divulgada ata da sessao publica no sistema eletrénico.

11.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizagdo do
certame na data marcada, a sesséo sera automaticamente transferida para o primeiro dia Gtil subsequente,
no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que n&o haja comunicagdo em contrario, pelo
Pregoeiro.

11.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessao publica observardo o horario
de Brasilia - DF.

11.4. A homologacgao do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagao.

11.5. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagdo da
disputa entre os interessados, desde que nao comprometam o interesse da Administragao, o principio da
isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagao.

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

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

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

11.9. Em caso de divergéncia entre disposi¢gdes deste Edital e de seus anexos ou demais pegas que
compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

11.10. O Edital e seus anexos estéo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratagbes Publicas
(PNCP) e endereco eletronico https://www.ifpb.edu.br/guarabira/acesso-a-informacao/compras-e-licitacoes e
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e também poderéao ser lidos e/ou obtidos no endereco: Rua Professor Carlos Leonardo Arcoverde, Rodovia PB-
057- KM 02- Guarabira/PB, CEP 58200-000.

11.11. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
11.11.1. ANEXO I - Termo de Referéncia
11.11.1.1. Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar

11.11.2. ANEXO Il — Cardapio Minimo

11.11.3. ANEXO lll — Modelo de declaragao de conhecimento das condi¢cbes locais
11.11.4. Anexo IV - Declaracao de Vistoria
11.11.5. Anexo V — Declaragéo de dispensa de vistoria

11.11.6. Anexo VI - Termo de Contrato

11.11.7. Anexo VIl - Modelo de Carta Proposta

11.11.8. Anexo VIII - Modelo de instrumento de medi¢ao de resultado — IMR
11.11.9. Anexo IX - Resolugdo - RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004.
11.11.10.  Anexo X - Nota Técnica n° 02-2012 — COTAN-CGPAE-DIRAE-FNDE
11.11.11.  Anexo X| — Espago do Quiosque — Registro fotografico

Guarabira/PB, 15 de margo de 2024

Maria Osmarina Nogueira de Mendonga
Diretora de Administragao, Planejamento e Finangas

IFPB - Campus Guarabira
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Termo de Referéncia 2/2024

Informacdes Basicas

N
mero do UASG Editado por Atualizado em
artefato
22024 154868-INSTITUTO FED.DA PARAIBA/CAMPUS  ANDERSON OLIVEIRADE  08/02/2024 11:45
GUARABIRA PONTES (v 2.0)
Status
CONCLUIDO
Outras informacdes
Categoria Nimero da Processo
Contratacio Administrativo

IV - concessdo e permissao de uso de bens publicos/Concessdo de uso de bens
publicos

1/2024 23506.002130.2023-96

1. Definicao do objeto
1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Cessdo de uso onerosa de uma parcela de imdével da Unido, para a exploragdo de atividades comerciais de cantina
(comercializagdo de lanches) a fim de atender ao publico interno (servidores, terceirizados, professores e alunos) do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia ¢ Tecnologia da Paraiba — Campus Guarabira, nos termos da tabela abaixo, conforme condig¢des e
exigéncias estabelecidas neste instrumento.

VALOR MINIMO | VALOR MiNIMO
AREA TOTAL MENSAL A GLOBAL A
- DESTINADA A TiTULO DE TiTULO DE
ITEM ESPECIFICACA: - LOCAL
SPECIFICAGAC EXPLORAGAO oc ALUGUEL (sem || ALUGUEL (sem
COMERCIAL inclusao de inclusao de
energia elétrica) | energia elétrica)
Contratagédo de empresa
espemghzada na pre§ta<;.ao Rua Professor
de servigos de fornecimento Carlos
de refeigdo tipo quiosque
Leonardo
/lanchonete, de modo a
. . Arcoverde,
contemplar obrigatoriamente Rodovia PB
1 a concessao onerosa do 51,16 m? R$ 316,67 R$ 3.800,04
.. , 057, Km-02, s
espaco fisico (area de 51,16
m?), ofertando os servigos aos /n, Zona Rural
’ i — CEP: 58.200-
estudantes, servidores e .
. R 000, Guarabira
comunidade institucional em PB
geral do IFPB Campus
Guarabira.

1.2. O valor da contraprestacio mensal cobrada a parte, a titulo de energia elétrica, foi calculado pelo préoprio IFPB —
Campus Guarabira, obtendo o valor de RS 244,25 (duzentos e quarenta e quatro reais e vinte e cinco centavos), calculado
sobre o consumo estimado dos equipamentos relacionados nesse instrumento no item 5.35, respeitando as bandeiras
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tarifarias da propria concessionaria. Justifica-se essa forma de cobranca pois no quiosque niio possui medidor de energia
proprio, sendo necessario fazer essa estimativa de consumo. Sendo assim, sera gerado GRU para disponibilidade de
pagamento junto com o valor da taxa de concessio de uso.

1.3 O(s) servigo(s) objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante do Estudo
Técnico Preliminar.

1.4. O prazo de vigéncia da contratagdo ¢ de 12 (doze) meses contados do(a) assinatura do contrato, podendo ser prorrogado por
interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, na forma do artigo 105 e 106 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.5. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacéo a vigéncia da contratagao.

2. Fundamentacido da contratacao
2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacdo da Contratagdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratac@o esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2024, conforme detalhamento a seguir:
I) ID PCA no PNCP: 10783898000175-0-000001/2024
II) Data de publicagdo no PNCP: 23/01/2024
III) Id do item no PCA: 43
IV) Classe/Grupo: 632

V) Identificador da Futura Contratagdo: 154868-1/2024

3. Descricao da solucao
3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

3.1. A descrigdo da solug@o como um todo encontra-se pormenorizada em topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares,
apéndice deste Termo de Referéncia.

4. Requisitos da contratacao
4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

4.1. O servigo em tela tem natureza continuada, tendo em vista que sua interrup¢do pode comprometer o bom andamento das
atividades institucionais, devendo, portanto, ter vigéncia prorrogavel até o limite legal de 60 (sessenta) meses;

4.2. A execugdo do servigo deverd atender aos seguintes parametros de sustentabilidade, os quais constituem obriga¢des da futura
contratada:

4.2.1. realizar uso racional de 4gua e energia, de forma a evitar desperdicios; e
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4.2.2. cumprir, no que couber, ao disposto no Decreto n°® 5.940/06, que institui a separac¢ao dos residuos reciclaveis descartados
2 2 b

pelos orgdos e entidades da administragdo publica federal direta e indireta, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associagodes ¢

cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis;

4.3. Devera a Contratada obter ¢ manter valida licenga sanitaria junto a Vigilancia Sanitaria Municipal, Estadual ou Federal,
conforme necessario;

4.4. Durante a vigéncia da Cessdo de Uso, a cessiondria ficard responsavel pela seguranga, limpeza, manutencdo, conservacao e
fiscalizagdo da éarea fisica disponibilizada, comprometendo-se, salvo autorizagdo em contrario, a entregd-la, ao término do
contrato, nas mesmas condi¢des em que inicialmente se encontrava;

4.5. Durante a vigéncia do contrato, a cessionaria ficara responsavel pelo controle de pragas ¢ insetos, promovendo as
dedetizagdes regulares no local, sendo exigida a aplicagdo de, no minimo, 02 (duas) pulveriza¢des anuais;

4.6. Qualquer modificag@o fisica, reforma e outra mudancga na instalagdo hidraulica ou elétrica, devera ter autorizagdo prévia do
através de requerimento, que, uma vez aprovado, eximird a Contratante de responder por eventual agdo indenizatoria pelas
benfeitorias;

Subcontratacio

4.7. Nao ¢ admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

Garantia da contratacio

4.8. Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n® 14.133. de 2021, pelas razdes constantes
do Estudo Técnico Preliminar e a seguir:

4.8.1 Nao ha complexidade e vultuosidade na presente licitagdo, ndo comprometendo o cumprimento das obrigagdes;

4.8.2 A onerosidade em torno da propria exigéncia de garantia, como regra, representa um valor que seria agregado as propostas
dos licitantes, o que equivale dizer que os custos dessa exigéncia seriam repassados a propria Administragdo contratante.
Portanto, essa exigéncia vai de encontro a economicidade da contratagao.

4.8.3. A exigéncia da garantia, por conta desses fatores, pode representar diminuigdo do universo de interessados e ao carater
competitivo do certame.

Vistoria

4.9. A avaliagdo prévia do local de execugdo dos servicos ¢ imprescindivel para o conhecimento pleno das condigdes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:00h as 12:00h e 13:00h as 17:00h, desde que
haja prévio agendamento;

4.10. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil ¢ documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo

da vistoria.

4.17. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo responsavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratacao.

4.18. A ndo realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, dividas ou

esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servicos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos
decorrentes.

5. Modelo de execucao do objeto
5. MODELO DE EXECUGCAO DO OBJETO
Condicoes de Execucio

5.1. A execugdo do objeto seguird a seguinte dindmica:
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5.1.1. Os sucos naturais, vitaminas, refrigerantes, leite, café e outros devem ser servidos em copos descartaveis ou, se
solicitado pelo usuario, em copos de vidro e xicaras de igual capacidade;

5.1.2. Os alimentos devem ser servidos em condigdes sadias, preparadas com géneros de primeira qualidade, com 6tima
apresentacdo e sabor agradavel, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culinarias;

5.1.3. Os variados tipos de sobremesas ¢ lanches frios devem ser colocados em balcao refrigerado;

5.2. Sera permitida a venda de outros itens fora do cardépio, a critério da CONCESSIONARIA, desde que seja comunicado
previamente ao IFPB Campus Guarabira e comprovados os valores médios de mercado;

5.3. O IFPB Campus Guarabira podera cancelar a venda de toda e qualquer mercadoria ou produto, quando julgar inconveniente
ao interesse publico e a sua imagem;

5.4. A CONCESSIONARIA deve utilizar as instalagdes concedidas pelo CONCEDENTE exclusivamente no cumprimento do
objeto pactuado, correndo as suas expensas a conservagao, guarda e manutengao;

5.5. O quiosque se destinara unicamente de forma continua e ininterrupta ao desempenho das atividades previstas no contrato de
concessao onerosa de uso, sendo que qualquer outra atividade devera ser autorizada pelo CONCEDENTE;

5.6. Na necessidade de modificagdo na estrutura fisica do espago objeto da concessdo onerosa de uso, s6 podera ser realizado
com o consentimento ¢ autorizagdo da CONTRATANTE, através dos setores competentes;

5.7. As benfeitorias erigidas pela CONTRATADA, com o consentimento formal da CONTRATANTE, incorporar-se-8o, sem
quaisquer direitos de retencdo sobre a area utilizada, ao patrimdnio desta, findo o prazo contratual ou quando rescindido o
Contrato;

5.8. Néo estdo inclusos no valor da locagdo:
5.8.1. Equipamentos para presta¢do do servico;
5.8.2. Instalagdes de equipamentos para medi¢do/uso elétricos, hidraulicos ou de gas que venham a ser necessarios;

5.8.3. Despesas Patrimoniais e taxas municipais: Fornecimento de energia elétrica, Taxa de Coleta de Lixo e outros que
incidem sobre o uso direto da area concedida;

5.9. No quiosque ¢ expressamente vedado:
5.9.1. Comercializar bebidas com qualquer teor alcodlico;

5.9.2. Comercializar alimentos com alto teor de agtcar, sodio e gordura, refrigerantes, balas pirulitos e gomade mascar,
achocolatados ¢ ¢ demais bebidas artificiais;

5.9.3. Armazenar produtos inflaméveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou fontes de odor;

5.9.4. Comercializar cigarros, artigos de tabacaria ou quaisquer produtos toxicos;

5.9.5. Comercializar itens ndo relacionados a alimentagdo;

5.9.6. . Comercializar qualquer produto considerado ilicito;

5.9.7. Comercializar qualquer tipo de produto relacionado a jogos de azar, rifas, bilhetes lotéricos e caga niqueis;

5.9.8. . Utilizar alto-falantes e/ou congéneres que produzam som ou ruidos prejudiciais ao andamento das aulas. Expor
cartazes publicitarios que estimulem a aquisi¢cao e o consumo de balas, chicletes, salgadinhos e refrigerantes.

5.9.9. Preparar alimentos submetidos a fritura.
5.10. Os pregos dos alimentos e bebidas deverdo estar devidamente afixados em quadro em local visivel;

5.10.1 Dentre os alimentos vendidos na cantina deverdo estar inclusas opgdes destinadas a pessoas com necessidades
especificas relacionadas a alimentagdo: doenga celiaca, diabetes, intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite ¢ op¢des para
vegetarianos.

5.11. Os pregos praticados pela CONCESSIONARIA em relagdo ao fornecimento de lanches e prestagio de servigos ndo poderio
ultrapassar os praticados no mercado;
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5.12. Se houver interesse da CONCESSIONARIA, poderdo ocorrer vendas a crédito, sob seu controle, eximindo-se o IFPB
Campus Guarabira de qualquer responsabilidade por inadimpléncia dos credores;

5.13. Nio sera permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes ¢ gorjetas, nos pregos da tabela, nem a sua cobranga a parte;

5.14. Para o credenciamento, a CONCESSIONARIA devera enviar (por e-mail ou via protocolo do campus) copia da ficha de
identificac@o ou contrato de trabalho com o funcionario e cdpia de documento com foto destinada ao gestor ou fiscal do contrato;

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

5.16. Deverao ser mantidos nos locais de trabalho somente empregados que tenham a idade permitida por lei para o exercicio da
atividade e que gozem de boa satde fisica e mental;

5.17. O pessoal necessario a execugdo dos servigos, objeto da presente concessfo, sera de exclusiva responsabilidade da
CONCESSIONARIA, observando-se a legislagdo trabalhista e as normas de Seguranga e Higiene do Trabalho, mediante as
resolugoes da ANVISA;

5.18. A CONCESSIONARIA zelara para que o seu pessoal mantenha conduta compativel com os principios da boa educagio,
urbanidade no tratamento, obedecendo rigorosamente as normas estabelecidas pela CONCEDENTE, que podera exigir, a
qualquer tempo, o imediato afastamento e a substituicdo, em carater definitivo, de qualquer funcionario que julgar conveniente
sem que isso acarrete qualquer vinculo empregaticio com o IFPB Campus Guarabira;

5.19. Identificar os empregados mediante crachds e/ou uniforme que demonstre o vinculo com a CONCESSIONARIA;

5.20. A CONCESSIONARIA devera ser responsavel, em relagdo aos seus empregados, por todas as despesas decorrentes da
execugdo do servico, tais como: salarios, seguros de acidente, taxas, impostos e contribui¢des, indenizagdes, vales refeicdo, vale-
transporte ¢ outras que porventura venham a ser criadas e exigidas pelo Governo;

5.21. Assumir toda e qualquer obrigagdo trabalhista, previdenciaria ou civel para com os empregados que exercerem suas
atividades no local, objeto da presente concessao, devendo, a mesma, antes do término do prazo deste contrato, sanar possiveis
pendéncias trabalhistas, relacionadas a saldrios, férias, aviso prévio, recolhimento das contribuicdes trabalhistas e
previdenciarias;

5.22. Apresentar nome completo e telefone do Responsavel pela CONCESSIONARIA, que sera o representante da mesma para
sanar qualquer eventual duvida no decorrer do prazo contratual e recebimento de quaisquer documentos encaminhados pela
CONCEDENTE, no horario de funcionamento da concessdo. Na auséncia devera ser substituido por empregado, que assumira
esta responsabilidade;

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

5.24. A CONCESSIONARIA dever4 cumprir, e fazer com que se cumpram, por seus funcionarios ou prepostos, os dispositivos
legais vigentes relativos a atividade desenvolvida protecdo e defesa do consumidor (Lei n°® 8.078, de 11/09/90 e legislacdo
subsequente);

5.25. A limpeza, manuteng¢do, conservacdo ¢ vigilancia do espago fisico concedido, serdo de responsabilidade da
CONCESSIONARIA, e devera ser diaria;

5.26. Os detritos provenientes do quiosque deverdo ser acondicionados em sacos plasticos e retirados do [IFPB Campus Guarabira
pela CONCESSIONARIA;

5.27. Caberd & CONCESSIONARIA providenciar periodicamente a dedetizagio e desinfecgdo completa do espago fisico objeto
da concessdo onerosa de uso (seis em seis meses), devendo estes servigos ser previamente comunicados e autorizados pela
Diregdo do IFPB Campus Guarabira;

5.27.1. As empresas deverdo apresentar informagdes seguras sobre o uso dos inseticidas utilizados, especialmente, quanto a
toxicidade dos produtos utilizados nesses servigos ¢ o tempo necessario de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicagéo
desses produtos quimicos deverdo usar uniformes e outros equipamentos de seguranga de acordo com a legislagdo em vigor;

5.27.2. A CONCESSIONARIA ficara responsavel pela preparagio do local a ser dedetizado e desratizado, providenciando-
se a retirada de todos os alimentos e utensilios do local onde sera realizado o servigo;

5.28. A CONCESSIONARIA deverd armazenar e manusear os equipamentos, utensilios e géneros alimenticios, observando, no
minimo, os seguintes aspectos listados abaixo e ainda a Resolugdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004:
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5.28.1. os locais de armazenamento deverdo ser mantidos rigorosamente limpos, arejados e arrumados;

5.28.2. ndo sera admitido o armazenamento de géneros de forma imprépria ou fora de condigdes normais para o consumo,
como, por exemplo, géneros cuja data de vencimento esteja vencida, ou que ndo estejam embalados adequadamente;

5.28.3. 0 armazenamento de géneros pereciveis devera ser feito em temperaturas apropriadas;

5.28.4. os produtos de limpeza, inseticidas, substancias toxicas e venenosas deverdo ser estocadas em dependéncia propria,
rigorosamente isolada dos géneros alimenticios, equipamentos e utensilios utilizados na elaboragéo dos alimentos;

5.29. A CONCESSIONARIA manteré a perfeita higienizagdo das frutas, legumes, verduras, lavando-as em solugdo adequada,
antes do pré-preparo devendo também zelar para que os géneros alimenticios a serem utilizados, sejam de marcas conceituadas e

de qualidade comprovada;

5.30. A CONCESSIONARIA nio podera usar as instalagdes e equipamentos do quiosque para produzir alimentos e servigos para
outros estabelecimentos que ndo seja o do IFPB Campus Guarabira;

5.31. Ficara sob responsabilidade da concessionaria o controle do acesso dos usuarios;
5.32. A execug@o dos servigos serd iniciada em até 20 (vinte) dias apds a assinatura do contrato.
Local e horario da prestacao dos servicos

5.33. Os servigos serdo prestados no seguinte endereco Rua Professor Carlos Leonardo Arcoverde, Rodovia PB-057 - KM 02-
Guarabira, CEP 58200-000.

5.34. Os servicos serao prestados no seguinte horario: de segunda-feira a sexta-feira, das 08h as 21h.

Materiais a serem disponibilizados

5.35. A CONCESSIONARIA devera dispor de equipamentos, utensilios, maquinarios, mobilidrios tais como: mesas, cadeiras,
armarios, estantes, ¢ demais pecas necessarias as atividades a serem desenvolvidas, além de outros que se fizerem necessarios ao
perfeito funcionamento dos servigos e ao pleno cumprimento do objeto da contratagdo, promovendo sua substitui¢do quando
necessario:

Equipamentos:

Liquidificador

Cafeteira elétrica

Forno Elétrico

Fogéo a gas - minimo 4 bocas

Microondas

Sanduicheira - 220v

Refrigerador de alimentos - Freezer (de preferéncia vertical)

Geladeira vertical

Estufa para salgados - 3 bandejas

Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.36. O efetivo populacional estimativo do Campus Guarabira;

SEGMENTO QUANTITATIVO DE PESSOAS
Discentes 920

Servidores 78

Prestadores de Servigos 30

TOTAL 1.028
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5.37. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.38. Devido as proprias caracteristicas do calendario académico da Institui¢do, a quantidade de lanches/refei¢des a serem
servidas no quiosque/lanchonete ¢ variavel, conforme demanda de usuarios em cada periodo do ano;

5.39. A CONTRATANTE ndo tem compromisso com a remuneragdo de uma quantidade minima diaria, semanal ou mensal,
cabendo 8 CONTRATADA prever a sua atividade em fungao da variagdo do numero mensais e calendario académico;

5.40. A CONTRATADA devera observar:

5.40.1. A adequada aquisi¢do de: insumos, materiais de consumo em geral, utensilios, descartaveis, materiais de higiene e
limpeza, entre outros necessarios para a perfeita execug@o dos servigos;

5.40.2. A contratagdo de mio de obra especializada, pessoal técnico, operacional ¢ administrativo, capacitados e em numero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria;

5.40.3. Estabelecer controle rigoroso de qualidade para garantir a seguranga alimentar, com vistas a evitar riscos a saude humana
por meio de Doengas Transmitidas por Alimentos;

5.40.4. Responsabilizar-se integralmente pelos servigos contratados, nos termos da legislacdo trabalhista, previdenciaria,
seguranga do trabalho, sanitaria e de alimentagio e nutri¢éo;

5.40.5. Implantar, de forma adequada, a planifica¢do, execug@o e supervisdo permanente dos servigos, de forma a obter uma
operagdo correta ¢ eficaz, realizando os servigos de forma meticulosa e constante;

5.40.6. Prestar os servicos dentro dos paridmetros e rotinas estabelecidos, com qualidade e tecnologia adequadas, com
observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagdes;

5.40.7. Responsabilizar-se completamente por qualquer inobservancia ou omiss&o na prestagdo dos servigos objeto do contrato,
independentemente da fiscalizagdo exercida pela CONTRATANTE;

5.40.8. Prestar pronta informag¢ao 8 CONTRATANTE sobre qualquer ocorréncia verificada durante a prestagdo do servico;

5.40.9. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de dmbito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da
CONTRATANTE,;

5.40.10. Designar um preposto que serda o elo entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE, para prestar os devidos
esclarecimentos e atender as reclamagdes que porventura possam surgir durante a vigéncia do contrato;

5.40.11. Manter sediado junto &8 CONTRATANTE durante os turnos de trabalho, profissionais capazes de tomar decisdes
compativeis com os compromissos assumidos;

5.40.12. Manter reunides periddicas entre a gestdo da fiscalizac@o e gestdo da empresa para avaliagdo do contrato e solucionar
problemas que porventura vierem a acontecer;

5.40.13. Manter no local Alvara de Vigilancia Sanitaria em vigor, bem como, realizar todas benfeitorias ou solicitagdes em
atendimento as quaisquer exigéncias dos orgaos fiscalizadores (Vigilancia Sanitaria Municipal ou Estadual);

5.40.14. Devera seguir as normas regulamentadoras inerentes a Seguranga do Trabalho;

5.40.15. Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar os servicos, tendo fung¢des profissionais legalmente
registradas em suas carteiras de trabalho;

5.40.16. Fornecer pessoal treinado e qualificado para a realizagdo dos servigos contratados, assim como realizar reciclagens e
treinamentos periodicos, visando o melhor desempenho das tarefas técnicas e atendimento ao publico. A equipe técnica deverd
ser aprovada pela fiscalizagdo do contrato;

5.40.17. Manter disciplina nos locais dos servigos, retirando no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas apos notificagio,
qualquer empregado considerado com conduta inconveniente pela CONTRATANTE;

5.40.18. O fornecimento e cuidado com os uniformes sao de responsabilidade da CONTRATADA, os quais deverao ser trocados
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento.

5.40.19. Fornecer anualmente os seguintes uniformes completos para cada funciondrio da equipe operacional:
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a. 03 (trés) uniformes basicos a cada um de seus empregados composto por blusa em malha de algoddo, calga em brim, meias;
b. 02 (dois) Aventais de courvim;

c¢. 01 (uma) bota ou sapato especifico para uso.

5.40.20. Anualmente repor 01 (um) vestuario completo e sapatos quando necessario;

5.40.21. Identificar os uniformes com os seguintes dados: nome da empresa, nome do funcionario. Nas blusas, camisas, aventais:
os nomes dos funcionarios devem ser aplicados de forma que possam ser retirados em caso de demissédo;

5.40.22. Os funciondrios responsaveis pela atividade de higienizagcdo das instalagdes sanitarias devem utilizar uniformes
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulag@o de alimentos, mantendo a coloracgdo discreta;

5.40.23. Uniformes com avarias deverdo ser consertados ou trocados por novos imediatamente;

5.40.24. Manter todos os profissionais uniformizados, identificados e providos dos equipamentos de protecdo individuais e
coletivos, segundo determina a legislagao de medicina e seguranga do trabalho.

Aos que manipulam diretamente os alimentos devem estar devidamente fardados, asseados, com uniformes limpos, em boas
condigdes de saude, e usando gorros, toucas ou redes de protecdo de cabelos, mascaras e, se necessario, luvas;

5.40.25. O uso de luvas e mascaras descartaveis e aventais sdo obrigatorios para as etapas de trabalho relativas a manipulagdo de
alimentos e de materiais descartaveis tais como talheres e copos,

durante a montagem e o posicionamento de refei¢des. A troca de mascara deve ser efetuada de acordo com a orientagdo do
fabricante;

5.40 .26. Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte dos seus empregados, das normas disciplinares, patrimoniais,
sanitarias, sociais, ambientais compativeis com os principios de cidadania e desenvolvimento sustentavel;

5.40.27. Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus empregados, acidentados ou
com mal subito. Manter caixa de primeiros-socorros constantemente abastecida;

5.40.28. Responsabilizar-se por qualquer prejuizo que seus empregados causarem ao patrimonio da CONTRATANTE, a
terceiros ¢ a0 meio ambiente, decorrente de ag@o e/ou omissdo culposa ou dolosa,

procedendo imediatamente aos reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente;

5.40.29. Arcar com todos os Onus trabalhistas, previdencidrios, fiscais, comerciais e tributarios, resultantes da execugdo do
contrato objeto da presente licitacdo, independentemente da regularidade dos pagamentos efetuados pelo IFPB Campus
Guarabira;

5.40.30. As remuneragdes deverdo ser norteadas pelos Acordos Coletivos ou Convengdes Coletivas de Trabalho das respectivas
categorias, respeitando impreterivelmente a data base e a qualificagdo dos funciondrios;

5.40.31. Fornecer mensalmente, anexando juntamente com a nota fiscal/fatura, os comprovantes de regularidade fiscais e
trabalhistas através da certiddo regularizada ou consulta on-line ao SICAF;

5.40.32. Substituir, sempre que exigido, independente de justificativa da CONTRATANTE, qualquer empregado cuja atuacao,
permanéncia e/ou comportamento, sejam julgados prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios a disciplina da
CONTRATANTE ou ao Interesse do Servigo Publico;

5.40.33. Manter durante toda a execuc¢do do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as condi¢des que
culminaram em sua habilitagdo e qualificag@o na fase de licitagdo;

5.40.34. Manter atualizadas as informagdes acerca das condigdes de satde dos seus empregados os quais porventura prestem
servico no ambito deste Contrato. Podera a fiscalizagdo solicitar em qualquer uma das prestagdes de contas a apresentacdo de
informagdes acerca das condigdes de saude dos seus empregados, sob pena de dissolu¢do unilateral do contrato. A solicitacdo
sera efetuada com antecedéncia minima de 15(quinze) dias uteis para a apresentagao das informagdes;

5.40.35. Devera ter quadro de pessoal rotativo destinado a substituir auséncia de pessoal fixo por falta justificada ou ndo
justificada para nao haver prejuizo de descontinuidade;

8de 16



UASG 154868 Termo de Referéncia 2/2024

5.40.36. Realizar treinamento constante dos funcionarios, pesquisas de aceitacdo das preparagdes pelos usudrios, metas para
diminuigdo do resto- ingestao, ¢ outras que se acharem necessarias ¢/ou propostas pela fiscalizagdo;

5.40.37. Garantir que a area externa seja livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediagdes, de agua estagnada, dentre
outros;

5.40.38. O armazenamento de alimentos pré-preparados ou preparado ndo devera em hipotese nenhuma compartilhar espago com
outros alimentos;

5.40.39. Realizar dedetizagdo, desratizagdo e desalojamento de morcegos ao inicio do contrato e durante sua vigéncia a cada
recesso académico, ou menos, caso as instalagdes apresentem-se infestadas com insetos e/ou pragas. A dedetizagdo devera ser
feita sempre no final de semana, com a devida higienizagdo das areas. Deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos
Orgios competentes ¢ qualidade comprovada, realizado por empresa licenciada para execugio deste servigo.

5.40.40. Proceder a higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes e janelas, das dependéncias vinculadas ao servico,
observadas as normas sanitarias vigentes ¢ boas praticas;

5.40.41. Retirar e destinar o lixo organico e inorganico a medida que os recipientes estiverem com a capacidade preenchida, para
evitar o risco de contaminacgdo cruzada durante pré-preparo e preparo dos alimentos, atendendo a logistica da coleta seletiva
praticada, sendo, portanto, de responsabilidade da Contratante a destinagao final do lixo;

5.40.42. O lixo e dejetos deverdo ser acondicionados, diariamente, em sacos plasticos resistentes ¢ fechados em local separado da
cozinha ou da despensa. Em seguida, deverdo ser depositados em contéineres com tampas, sendo posteriormente transportados
para as areas onde exista coleta publica didria;

5.40.43. Utilizar apenas contentores de lixo acionados por pedal e em adequadas condig¢des de uso ;

5.40.44. Providenciar a legalizagdo do empreendimento junto aos 6rgdos fiscalizadores, mediante a obtencdo de licengas, alvaras
¢ autorizagdes de acordo com as exigéncias legais vigentes, mantendo-os devidamente atualizados;

5.40.45. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servico a cargo da CONTRATADA, sera esta obrigagdo de reparagido do dano;
5.40.46. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo dos servigos, em perfeitas condigdes de uso;
5.40.47. Implantar manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos e utensilios para que nao haja interrupgdo dos servicos;

5.40.48. Ao servir as refeigdes pratos e talheres devem estar devidamente higienizados, ensacados ¢ guardados em local limpo, e
também devera ter disponiveis, além dos utensilios ja citados, pratos, copos e talheres descartaveis a serem utilizados nos
servigos complementares;

5.40.49. Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, preferencialmente organicos, observando-se o numero de
registro no Ministério da Satde e prazo de validade, sendo vedada a utilizagdo de produtos com alteragdes de caracteristicas,
ainda que dentro do prazo de validade;

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

5.41.51. Realizar higienizagdo dos reservatorios de agua as expensas da CONTRATADA a cada seis meses, antes de iniciar as
atividades, em cada recesso académico;

5.40.52. Implantar Registro de notificagdo de caso/surto de Doenca Transmitida por Alimentos, fisico ¢ online;

5.40.53. Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, dentro das condigdes padrdo quanto a critérios organolépticos,
higiénico-sanitarios e nutricionais;

5.40.54. Realizar o pré-preparo dos alimentos, observando os critérios de higienizagdo, ressaltando que vegetais crus e frutas
devem sofrer processo de desinfec¢do com solugdo adequada para este fim, de acordo com as normas vigentes;

5.40.55. Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas, pratos e talheres, visando garantir a sanidade
microbiologica dos mesmos;

5.40.56. Quando as refei¢des/alimentos forem confeccionados in loco, deve-se prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada
entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final;
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5.40.57. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentag@o fornecida, suspendendo o consumo daquela preparagdo, sempre que
houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados, procedendo a analise das amostras, as
suas expensas;

5.40.58. Manter os utensilios, equipamentos ¢ os locais de preparagdo dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apés a
sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;

5.40.59. Reparar ou indenizar todas e quaisquer avarias ou danos aos bens da Contratante, pelo pessoal encarregado da execucdo
dos servigos;

5.40.60. Comunicar a CONTRATANTE sempre que houver necessidade de manutengdes em suas instalagdes;

5.40.61. Indenizar a CONTRATANTE por danos causados em seu recinto ¢ suas instalagdes, pela execugdo inadequada dos
servigos causada por seus empregados e/ou prepostos, devendo a CONTRATADA, proceder a reparagdo dos danos dos bens por
sua livre iniciativa;

5.40.62. Utilizar a area cedida pela CONTRATANTE, unicamente para a execugdo dos servigos contratados;

5.40.63. Manter todas as areas no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza ¢ arrumagdo. A limpeza completa da area do
quiosque /lanchonete/restaurante abrange a conservagdo do espago destinado a este, como também dos moéveis, instalagdes,
maquinas e utensilios, e sera dividida nas seguintes etapas:

a. limpeza diaria, envolvendo varri¢do e posterior limpeza com pano imido e bactericida nas areas do refeitorio, atendimento e
cozinha, bem como limpeza das mesas, cadeiras, balcdes, vidros, utensilios de cozinha, com desinfeccao;

b. limpeza semanal com a lavagem geral de toda a area, envolvendo todo o piso, limpeza das portas, janelas, paredes, persianas,
materiais de cozinha, fogdes, geladeiras, fornos, freezers, etc., com desinfec¢ao.

5.40.64. Adequar e manter o ambiente confortavel para a alimentacdo: visual, limpeza, decoragdo tematica;

5.40.65. Manter contingente técnico e operacional, qualificado ¢ suficiente para a adequada execugdo das obrigagdes assumidas
no objeto contratado;

5.40.66. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo esgotamento das caixas de gorduras, fossas sépticas e entupimentos
causados na rede de esgotos, vinculados a prestacdo dos servicos, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

5.40.67. Estar ciente que a CONTRATANTE pode a qualquer momento solicitar a fiscalizagdo e inspecdo da secretaria
municipal ou estadual de vigilancia sanitaria para averiguar se os padrdes exigidos pela ANVISA estdo sendo obedecidos;

5.40.68. Responder pela manutengdo diaria das instalagdes do quiosque /lanchonete/restaurante,incluindo a higienizagdo, limpeza
e conservacao de pisos, paredes, mesas, vidragas, equipamentos e utensilios domésticos utilizado nas refeigdes;

5.40.69. Manter fixado no quiosque/lanchonete/restaurante, em local visivel, o cardapio com as opgdes de lanches e refeigdes e
seus respectivos precos;

5.40.70. Solicitar ao Fiscal ou Gestor de Contrato qualquer alteracdo ou inclusdo de novos produtos comercializados ou revisao
de pregos, os quais s6 poderdo ser colocados em pratica apds serem aprovados pela CONTRATANTE;

5.40.71. Dar livre acesso nas dependéncias do quiosque /lanchonete/restaurante a qualquer membro da comissdo de fiscalizagao
durante o seu horario de funcionamento, fazendo-se acompanhar por seu gerente ou na auséncia deste pelo seu preposto,
prestando as informagdes que forem solicitadas;

5.40.72. E de inteira responsabilidade da CONTRATADA o abastecimento de gas suficiente para a producio das refeigdes, como
também de possiveis adequagdes nas instalagcdes referente ao gas que sera utilizado na cozinha, observando as normas técnicas
regulamentares pertinentes;

5.40.73. Garantir o fornecimento regular de agua potavel, para fins de preparo dos alimentos;

5.41. Nao serdo necessarios procedimentos de transigao e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

6. Modelo de gestao do contrato

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

10de 16



UASG 154868 Termo de Referéncia 2/2024

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e as normas da Lei n® 14.133,
de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugao total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugdo sera prorrogado
automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicagdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal
formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletronica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.

6.5. Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6érgdo ou entidade podera convocar o representante da empresa
contratada para reunido inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagdo, que conterd informagdes acerca das obrigacdes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execucdo da
contratada, quando houver, do método de aferi¢do dos resultados e das sang¢des aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagdo dos servigos, indicando no
instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugdo do objeto contratado.

6.7. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicag@o ou a manutenc@o do preposto da empresa, hipotese em
que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizaciao

6.8. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos
(Lein®14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhard a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condigoes
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragdo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22,
Vi

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no historico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execucdo
do contrato, com a descri¢do do que for necessario para a regularizac@o das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n® 14.133, de
2021, art. 117, §1° e Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, 1I);

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificagdes para a corregdo da
execugdo do contrato, determinando prazo para a corregdo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, 111);

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisdo ou adogdo de
medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n® 11.246,
de 2022, art. 22, IV);

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato
comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, V);

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogagao contratual (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizacio Administrativa
6.16. O fiscal administrativo do contrato verificara a manuteng¢do das condi¢des de habilitacdo da contratada, acompanhara o
empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer

documentos comprobatdrios pertinentes, caso necessario (Art. 23, I e I, do Decreto n® 11.246, de 2022).

6.17. Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuarad tempestivamente na
solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua
competéncia; (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 23, IV).

Gestor do Contrato
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6.18. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos
os registros formais da execugdo no historico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro de
ocorréncias, das alteragdes e das prorrogagdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagdo da necessidade de
adequacgdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragao. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, [V).

6.19. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execugdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua
competéncia. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, II).

6.20. O gestor do contrato acompanhara a manutengdo das condi¢des de habilitagdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidag¢@o e do pagamento da despesa no relatdrio
de riscos eventuais. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, III).

6.21. O gestor do contrato emitird documento comprobatorio da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
quanto ao cumprimento de obrigagdes assumidas pelo contratado, com mengdo ao seu desempenho na execucdo contratual,
baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, ¢ a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de
atesto de cumprimento de obrigagdes. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.22. O gestor do contrato tomara providéncias para a formaliza¢do de processo administrativo de responsabilizagdo para fins de
aplicacdo de sangdes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo

setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, X).

6.23. O gestor do contrato devera elaborar relatéorio final com informagdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratagdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragdo. (Decreto
n°® 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.24. O gestor do contrato devera enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos
de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos do contrato.

7. Critérios de medi¢io e pagamento

7. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO

7.1. O pagamento da taxa de ocupagdo e taxa de manuteng@o (energia elétrica) se dara por meio de Guia de Recolhimento da
Unido (GRU), até o 10° décimo dia de cada més, sendo que o primeiro pagamento devera ser efetuado apods o inicio da prestagio
de servigos por parte da CONTRATADA,;

7.2. O atraso no pagamento da concessdo ou demais encargos implicara na aplica¢@o de multa de 2% sobre o valor atualizado da
fatura além de juros de 0,1% ao dia, independentemente da possibilidade de rescisdo do contrato;

7.3. O pagamento correspondente ao valor da conta de energia elétrica sera confeccionado juntamente com a GRU da taxa de
ocupacdo, pela Concedente, a qual devera ser paga dentro do prazo de vencimento, sob pena de multa;

7.4. E responsabilidade da contratada retirar o boleto emitido pela CONTRATANTE até o dia 30 do més de referéncia para
efetuar o pagamento no prazo estipulado no caput desta clausula;

7.4.1. O boleto deve ser retirado junto ao fiscal do contrato;

7.5. A ndo retirada do boleto até a data estabelecida em contrato ndo pode ser usada como justificativa para o ndo pagamento de
qualquer contraprestagao;

7.6. Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer copia de comprovante 8 CONTRATANTE, com a entrega do
documento ao fiscal do contrato;

7.6.1. A solicitagdo de alteracdo no prego da concessdo, por parte da contratada, deverd ser feita através de calculos
demonstrativos e justificativa devidamente fundamentada pela contratada, a qual serd analisada pela gestdo de contratos, em
conjunto com a administragao superior da instituicao;
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7.7. Apds o prazo de 90 (noventa) dias de inadimpléncia, a concessdo de uso podera ser automatica e unilateralmente cancelada
pela CONTRATANTE, perdendo a contratada em favor da CONTRATANTE, todos os valores ja pagos, independentemente de
interpelag@o judicial ou extrajudicial;

7.8. No periodo de recesso académico e paralisagdes das atividades de ensino ¢ administrativas da CONTRATANTE iguais ou
superiores a 15 (quinze) dias, que porventura ocorrerem, o valor da taxa de ocupagdo sofrera reducdo de 70% (setenta por cento),
cuja reducdo se justifica pelo nimero baixo de usudrios nos restaurantes nesses periodos;

7.8.1. Reduzir-se-4 a parcela proporcional da taxa de ocupagdo do efetivo dia util em que ndo houver expediente (DSE) por
ocasido de situagdo de Greve, Paralisagdo Geral de Atividades por Motivo de Forga Maior ou Caso Fortuito em que a instituicdo
tenha corresponsabilidade parcial ou total no evento. Ndo se encaixam nessas condigdes: feriados, periodo ndo letivo, recessos
durante o ano letivo ou ponto facultativo. CALCULO = DSE x (Aluguel Mensal / Dias fteis do respectivo més);

7.9. O reajustamento da taxa mensal a ser paga pela CONTRATADA sera corrigido anualmente pela variagdo do indice Geral de
Pregos de Mercado- IGPM no periodo.

7.10. Nao estdo inclusos no valor da locagao:
7.10.1. Equipamentos para prestagdo do servigo;
7.10.2. Instalagdes de equipamentos para medigdo/uso elétricos, hidraulicos ou de gas que venham a ser necessarios;
7.10.3. Despesas Patrimoniais e taxas municipais: Fornecimento de energia elétrica.
7.10.4 Limpeza e manutenc¢ao de qualquer carater da area e de equipamentos;

7.11. Com anuéncia da CONTRATANTE a CONTRATADA podera explorar o espago fisico para o fornecimento de refei¢des a
comunidade académica, sendo servidores técnicos e docentes, profissionais terceirizados, publico em geral que transitem pela
unidade, além dos discentes néo assistidos pelos programas de assisténcia estudantil;

7.12. Na necessidade de modificacdo na estrutura fisica do espago objeto da concessdo onerosa de uso, s6 podera ser realizado
com o consentimento e autorizagdo da CONTRATANTE, através dos setores competentes;

7.13. As benfeitorias erigidas pela CONTRATADA, com o consentimento formal da CONTRATANTE, incorporar-se-do, sem

quaisquer direitos de retencdo sobre a area utilizada, ao patrimonio desta, findo o prazo contratual ou quando rescindido o
Contrato;

8. Critérios de selecao do fornecedor
8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO
Forma de selecéio e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor seré selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a
forma ELETRONICA, com adogio do critério de julgamento pelo MAIOR PRECO GLOBAL.

Regime de execu¢ao

8.2. O regime de execugdo do contrato sera servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de
dedicagdo exclusiva;

Exigéncias de habilitacio
8.3. Para fins de habilitagdo, deverad o licitante comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacio juridica

8.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha validade para fins de
identifica¢do em todo o territorio nacional;
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8.5. Empresario individual: inscri¢do no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva
sede;

8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢ao de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitagdo ficara condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor

s

8.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual de
responsabilidade limitada - EIRELI: inscri¢ao do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatdrio de seus administradores;

8.8. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizag@o de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da
Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a
qual sera considerada como sua sede, conforme [nstrucao Normativa DREI/ME n.° 77. de 18 de margo de 2020.

8.9. Sociedade simples: inscri¢do do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada
de documento comprobatorio de seus administradores;

8.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de
Empresas Mercantis onde opera, com averbag@o no Registro onde tem sede a matriz

8.11. Sociedade cooperativa: ata de fundagio e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado
na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107
da Lein®5.764, de 16 de dezembro 1971.

8.12. Os documentos apresentados deverao estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagao respectiva.
Habilitacio fiscal, social e trabalhista
8.14. Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

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

8.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

8.17. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justiga do Trabalho, mediante a apresentagao de certiddo negativa
ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolida¢do das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-
Lein®5.452, de 1° de maio de 1943;

8.18. Prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes Estadual/Distrital relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao
seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual,;

8.19. Prova de regularidade com a Fazenda Estadual/Distrital do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo
exercicio contrata ou concorre;

8.20. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Estadual/Distrital relacionados ao objeto contratual, devera
comprovar tal condi¢do mediante a apresentagdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

8.21. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento
diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscrigdo nos cadastros de
contribuintes estadual e municipal.

Qualificacio Econdmico-Financeira
8.22. Certidao negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de pessoa

fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitagdo (art. 5°, inciso Il, alinea “c”. da Instrucdo Normativa Seges/ME n°® 116,
de 2021), ou de sociedade simples;
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8.23. Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lein® 14.133. de 2021. art. 69. caput,
inciso 1I1);

8.24. Balango patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos 2 (dois) ultimos
exercicios sociais, comprovando:

8.24.1. indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um);

8.24.2. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitagdo e
poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura; e

8.24.3. Os documentos referidos acima limitar-se-3o ao ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida
ha menos de 2 (dois) anos.

8.24.4. Os documentos referidos acima devergo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmissdo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

8.25. Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), seré exigido para fins de habilitagdo patriménio liquido minimo de 10% do valor
total estimado da contratagdo.

8.26. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitagdo e poderdo
substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

8.27. O atendimento dos indices econdmicos previstos neste item devera ser atestado mediante declaragdo assinada por
profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificaciio Técnica

8.28. Declaragdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento das
obrigagdes objeto da licitagdo;

8.29. A declaragdo acima podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responsavel técnico do licitante acerca do
conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da contratagdo.

8.30. Tendo em vista a natureza do objeto a ser licitado, ndo sera exigida a comprovagdo de experiéncia minima de 3 anos definida na alinea
“b” do item 10.6 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017, uma vez que se trata de exploragdo de atividade comercial por meio de
pagamento de taxa de uso a Administrag@o, ndo envolvendo o dispéndio de recursos publicos. Tal dispensa de exigéncia € prevista no item
12 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

8.31. Comprovagéo de aptiddo para execugdo de servigo de complexidade tecnologica e operacional equivalente ou superior com
0 objeto desta contratacdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentag@o de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas de
direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

8.32. Caso admitida a participacdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagdo complementar:

8.32.1. A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo ¢ que executardo o
contrato, com as respectivas atas de inscricdo ¢ a comprovagdo de que estdo domiciliados na localidade da sede da
cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso XI. 21. inciso [ e 42, §§2° a 6° da Lein. 5.764. de 1971;

8.32.2. A declaragdo de regularidade de situagdo do contribuinte individual —- DRSCI, para cada um dos cooperados
indicados;

8.32.3. A comprovacao do capital social proporcional ao numero de cooperados necessarios a prestagao do servico;

8.32.4. O registro previsto na Lei n. 5.764. de 1971, art. 107;

8.32.5. A comprovagido de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o contrato; ¢

8.32.6. Os seguintes documentos para a comprovagdo da regularidade juridica da cooperativa: a) ata de fundacdo; b)
estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata
da assembleia; d) editais de convocacéo das trés ultimas assembleias gerais extraordindrias; e) trés registros de presenca
dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessdo que os
cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagdos

15de 16



UASG 154868 Termo de Referéncia 2/2024

8.32.7. A ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lein. 5.764. de 1971, ou
uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgao fiscalizador.

9. Estimativas do Valor da Contrataciao

Valor (R$): 3.800,04

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1. O custo mensal minimo estimado da contratagdo ¢ de R$316,67 (trezentos e dezesseis reais e sessenta e sete centavos),
a titulo de taxa de uso (aluguel), perfazendo um valor total minimo anual de R$ 3.800,04 (trés mil e oitocentos reais e quatro
centavos).

9.2. O valor da contraprestagdo mensal cobrada a parte, a titulo de energia elétrica, sera de R$ 244,25 (duzentos e quarenta e

quatro reais e vinte e cinco centavos), calculado sobre o consumo estimado dos equipamentos relacionados no item 5.35 deste
instrumento.

10. Adequacio orcamentaria
10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. O objeto da licitagdo ndo envolve o dispéndio de recursos orgamentarios consignados no or¢amento da Unido.

11. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horario oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n°® 10.543
de 13 de novembro de 2020.

MARIA OSMARINA NOGUEIRA DE MENDONCA

Autoridade competente
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Estudo Teécnico Preliminar 9/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23506.002130.2023-96

2. Descricao da necessidade

2.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de fornecimento
de refeicdo tipo quiosque/lanchonete, de modo a contemplar obrigatoriamente a
concessao onerosa do espaco fisico (area de 51,16 m?), ofertando 0s servigcos aos
estudantes, servidores e comunidade institucional em geral do IFPB Campus Guarabira
, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento
convocatorio e seus anexos;

2.2. Destarte, as atividades de ensino compreendem a oferta de cursos técnicos
integrados ao ensino meéedio de edificacdo, contabilidade e informatica, ofertados,
atualmente, em dois turnos, manha e tarde, e curso superior nos turnos tarde e noite,
contudo, com o plano de expansédo, em breve, serdo ofertados mais cursos superiores,
pés-graduacdo e de extensdo. Desta feita, a prestacdo deste servico, mostra-se
necessario e importante para as atividades do campus, pois ofertara a comunidade,
técnicos administrativos, docentes e discentes, alimentacdo saudavel e de qualidade,
agregando valor as atividades institucionais.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Direcdo de Administracao, Planejamento e Finangas Maria Osmarina Nogueira de Mendonga

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1. Os requisitos de cessdo necessarios ao atendimento da necessidade sao os
seguintes:

4.1.1. O servigo em tela tem natureza continuada, tendo em vista que sua interrupgéo
pode comprometer o bom andamento das atividades institucionais, devendo, portanto,
ter vigéncia prorrogavel até o limite legal de 60 (sessenta) meses.

4.1.2. A execucdo do servico devera atender aos seguintes parametros de
sustentabilidade, os quais constituem obrigacdes da futura cessionaria:

4.1.2.1. Realizar uso racional de 4gua e energia, de forma a evitar desperdicios;
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4.1.2.2. Cumprir, no que couber, ao disposto no Decreto n° 5.940/06, que institui a
separacdo dos residuos reciclaveis descartados pelos oOrgdos e entidades da
administracdo publica federal direta e indireta, na fonte geradora, e a sua destinacao
as associacoes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis;

4.1.3. Devera a contratada obter e manter valida licenca sanitaria junto a Vigilancia
Sanitaria Municipal, Estadual e/ ou Federal, conforme necessério;

4.1.4. Durante a vigéncia da Cessao de Uso, a cessionaria ficara responsavel pela
seguranga, limpeza, manutencdo, conservacdo e fiscalizacdo da é&rea fisica
disponibilizada, comprometendo-se, salvo autorizagdo em contrario, a entrega-la, ao
término do contrato, nas mesmas condi¢cdes em que inicialmente se encontrava;

4.1.5. Durante a vigéncia do contrato, a cessionaria ficara responsavel pelo controle de
pragas e insetos, promovendo as dedetizagbes regulares no local;

4.1.6. Qualquer modificacao fisica, reforma e outra mudanca na instalacdo fisica,
hidraulica ou elétrica, devera ser requerida formalmente a autoridade maxima do

campus, que, uma vez aprovado, eximira a cessionaria de responder por eventual acdo
indenizatoria pelas benfeitorias;

4.1.7. Servigo continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacéo
exclusiva,

4.1.8. O contrato terd vigéncia inicial de 12 (doze) meses, sem prejuizo de eventuais
prorrogacoes;

4.1.9. A empresa devera ofertar lance para a Taxa de Uso/Aluguel (pregéo tipo maior
oferta) e devera ofertar no minimo os seguintes itens basicos listados a seguir:

CARDAPIO MINIMO
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DESCRICAD

QUANTIDADE
CARBOIDRATO

QUANTIDADE
PROTEINA

TAPIOCA: mantsiga, ovo frite na mantsigz, frango
desfiado, came de sol desfiada, coco.

4 colheres de sopa de
massa de tapiocz — 73 g

1 porgio de proteina
escolhids- 30g

MISTO QUENTE: péo de forma mussarela, presunto.

2 fatizs pdo de forma -
e

1 fatia mussarela

-
1 fatiz presunte — 23

ig
g

SANDUICHENATURAL: pdo de forma frange, cenoura
ralada zlface. tomate, requetjdo.

2 fatizs pdo de forma -
g

1 porgéo de frango desfiado
—3lg
1 colher de cha de requeijdio

PAQCOMOVO: pdo francés ou de forma, ovo frito na
mantsigs.

1 pdo fimeés ou
2 fatias p2o de forma -
g

love-30g

HAMBURGUEE. SIMPLES: czime bovina ou de franpo,
salada, queije mussarela

1 péo brioche - 30g

1 fatia mussarslz — 25 g
1 blend de came ou frango —
120g

SALGADOSDEFORNO: frango, came, quetjo.

1 porcio da maessa
ezcolhida

1 porgio da proteina
escolhids pera recheto — 30g

MACAXEIRA COZIDA com uma opgdo protema (cams

de sol desfizdz frango em cubos acebolzdo, bife 20 molho,

isca de came zecbolada, chargue mapra com verduras
picadas)

1 porgio de macaxeira —
100g

1 porgio da proteina
escolhida — 100g

INHAME COZIDO com umsa opgio de proteina (came de
sol desfizda, frango em cubos zoebelade, bife 20 moelhe,
isca de came aeebolada cherque magra com verduras

picadas)

1 porgie de mhame—
100g

1 porgio da proteina
escolhida — 100g

CUSCUZEECHEADO (0 queijo, quetjo + outras
proteinas: ove, frange desfizde, came de sol desfizda).

1 porcio de cuscuz - 70g

1 porcio da proteina
escolhida — 100g

ESCONDIDINHO de macaxetra ou batatz inglesa/doce
com: came de sol desfiada frango desfizdo.

1 porgio d= macaxeira —
100g

1 porgio da proteina
escolhida — 100g

PANQUECAS: frango desfiado, came desfiada

1 1midads de massa—
6lg

1 porgio de proteinz ne
recheio — 100g

VITAMINADEFRUTAS: leit= mtepral banana aveiz +
frutz tropical disponivel pers acrescenter.

1 banana
1 colher de zopa de aveis

100m] de lette mt=pral

SALADADEFRUTAS: banana mam3e, manga uvas
roxas ou verdes.

1 copo de 300ml

SUCO: frutas in nafura ou de pelpa de frutas

1 copo de 300ml

IOGURTE: natural ou de frutas

1 copo de 200ml ou 1 pote
150ml

CAFE COMLEITE

100 ml de café

200 ml de leit= mregral

FONTE: CARDAPIO MINIMO - Anexo ao Processo 23506.002130.2023-96

Obs. Frequéncia semanal dos itens do cardapio: 05 (de segunda-feira a sexta-feira)

4.1.10. Além dos pontos acima, o adjudicatério devera apresentar declaragdo de que
tem pleno conhecimento das condi¢cdes necessérias para a prestacao do servico como
requisito para celebracao do contrato.
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5. Justificativa e objetivo da contratacao

5.1. A contratacdo justifica-se por se tratar de prestacdo de servico de necessidade
continua, imprescindivel ao bom desenvolvimento das atividades, sendo impossivel de
ser executada satisfatoriamente pela prépria Instituicéo;

5.2. Justifica-se também pela necessidade institucional em oferecer aos discentes,
docentes, técnicos administrativos e comunidade em geral desta Instituicdo, refeicbes
balanceadas de qualidade. Alguns dos usuarios permanecem no Campus o dia todo,
participando das inumeras atividades académicas, desportivas e artisticas-culturais
desenvolvidas;

5.3. Continuando, frisa-se que o Campus esta localizado em uma area afastada do
centro, indispondo de restaurantes e lanchonetes préximos, sendo, portanto,
necessaria a cessao deste espaco para a exploracdo deste tipo de atividade.

6. Levantamento de Mercado

6.1. Observa-se que o servico demandado € comum e fornecido por diversas
empresas do mercado que atuam no ramo de alimentacdo, sendo, pois, considerado
comum nos termos do paragrafo unico, do art. 1°, da Lei 10.520, de 2002, ndo havendo
requisitos ou especificacfes especiais;

6.2. Desta forma, a instituicdo tem alternativas para contratagdo, como realizagcédo de
licitacdo propria, adesédo a Ata de Registro de Precos ou participacdo em licitacdo, por
meio de Intencdo de Registro de Precos abertas, cabendo a Administracao identificar a
forma mais adequada. Assim, optamos pela realizacéo de licitacdo propria.

7. Descricao da solugcao como um todo

7.1. A solucao proposta consiste na exploracdo e operacdo comercial de servigcos de
alimentacdo coletiva, para o fornecimento de refeicbes preparadas, alimentos pré-
processados, in natura, industrializados, dentre outros, associado a concessdo de uso
de area fisica e instalacdes préprias do Instituto Federal da Paraiba - Campus
Guarabira, para a exploracdo comercial dos servicos de cantina e lanchonete no
quiosque da instituicao;

7.2. Execucao do Servico:

7.2.1. As refeicdes poderdo ser preparadas nas dependéncias dos espacos fisicos, que
serdo oneradas pela CESSIONARIA, com planejamento para atender as requisicdes
nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia, respeitando a cultura
local e 0 meio ambiente;
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7.3. A CESSIONARIA devera servir as refeicbes em pratos de louga com talheres em
aco inoxidavel, devidamente higienizados, ensacados e guardados em local limpo, e
devera ter disponiveis, além dos utensilios ja citados, pratos, copos e talheres
descartaveis a serem utilizados nos servigos complementares;

7.4. Os alimentos deverdo ficar, quando forem usados de maneira exposta,
armazenados apropriadamente, de modo a evitar exposicdes aos agentes
contaminadores, infecciosos, bem como, alterac6es do binbmio tempo/temperatura;

7.5. No preparo dos alimentos, a CESSIONARIA devera obedecer as normas rigorosas
de higiene, conservacéo e producao determinadas para o preparo dos alimentos, sem
prejuizos de outras exigéncias regidas pelas normas que regulem esta atividade;

7.6. A CESSIONARIA deve retirar os alimentos, ndo consumidos no dia, dos
recipientes de armazenamentos, 0s mesmos nao podem ser reaproveitados para
revenda, assim como ndo deve ocorrer 0 reaproveitamento do 6leo anteriormente
utilizado;

7.7. As preparacdes nao distribuidas deverdo permanecer cobertas todo o tempo,
evitando a sua contaminacdo. Os balcdes térmicos de distribuicdo de alimentos, se
utilizados, deverdo ser apropriados a manutencdo das caracteristicas dos alimentos,
tais como temperatura, valor nutricional, sabor, etc.;

7.8. Os servicos, objeto desta contratacéo, serdo prestados de forma continua, nao
sendo admitida sua interrupcdo por motivo de qualquer natureza, sem justa causa e
prévia comunicacdo & CONTRATANTE. A CESSIONARIA deverd apresentar a
CONTRATANTE, no prazo maximo de 1 (um) més apos o inicio da operacionalizagcédo
dos servicos contratados, o Alvara de Funcionamento, o Alvara Sanitario;

7.9. A CESSIONARIA devera manter em local visivel uma tabela de precos de todos os
produtos postos para comercializacdo, devidamente aprovada pela CONTRATANTE,
sendo vedada inclus&o de taxas nos prec¢os da tabela ou sua cobrancga a parte.

7.10. Do controle de acesso a Cantina/lLanchonete:

7.10.1. O controle de acesso serd gerenciado pela CESSIONARIA, de modo a
preservar a higiene e integridade do local.

7.11. Das normas higiénico-sanitarias:

7.11.1. As refei¢cdes produzidas no quiosque deverdo cumprir com todas as normas
higiénicos-sanitarias que os estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo
sujeitos, prioritariamente, devera cumprir o disposto na Resolu¢cdo RDC no 216, de 15
de setembro de 2004 — ANVISA. A limpeza, manutencao, conservacao e vigilancia do
espaco fisico concedido, serdo de responsabilidade da CESSIONARIA e devera ser
diaria. Os alimentos prontos, disponiveis a venda deverdo estar armazenados em
balcdes, expositores, refrigerados ou aquecidos, quando for o caso e dentro do prazo
de validade. Os alimentos deverdo conter identificacdo, data de fabricacdo e data de
validade. A CESSIONARIA devera adquirir os pées, tapiocas, cuscuz, pdo de queijo,
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salgados etc., do dia para atender aos usuarios. E servi-los obrigatoriamente no dia
correspondente a sua preparacao.

7.12. Da qualidade nutricional dos lanches vendidos na cantina:

7.12.1. Com base no programa cantina saudavel, conforme manual das cantinas
escolares elaborado pelo Ministério da Saude e da nota técnica 02/2012-COTAN
/ICGPAE/DIRAE/FNDE, sera vedada a oferta de alimentos considerados ndo saudaveis
tais como:

7.12.1.1. Alimentos com alto teor de acucar, sédio e gordura. Balas, pirulitos e gomas
de mascar; Pipocas industrializadas; Refrigerantes, achocolatados, sucos e demais
bebidas artificiais; Salgados fritos e salgadinhos industrializados.

7.13. Sera proibido:
7.13.1. Comercializar bebidas com qualquer teor alcodlico;

7.13.2. Armazenar produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, téxicos ou fontes de
odor;

7.13.3. Comercializar cigarros, artigos de tabacaria ou quaisquer produtos toxicos;
7.13.4. Comercializar itens nao relacionados a alimentacao;
7.13.5. Comercializar qualquer produto considerado ilicito;

7.13.6. Comercializar qualquer tipo de produto relacionado a jogos de azar, rifas,
bilhetes lotéricos e caca niqueis;

7.13.7. Utilizar alto-falantes e/ou congéneres que produzam som ou ruidos prejudiciais
ao andamento das aulas. Expor cartazes publicitarios que estimulem a aquisicdo e o
consumo de balas, chicletes, salgadinhos e refrigerantes.

7.13.8. Devera evitar a preparacédo de alimentos submetidos a fritura, e quando utiliza-
los, deve-se instituir medidas que garantam que o 0Oleo e a gordura utilizados néo
constituam uma fonte de contaminacdo quimica aos alimentos e ao meio ambiente, e,
em hipotese alguma, os mesmos devem ser reutilizados.

7.13.9. Os Oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao
superiores a 180 °C, sendo substituidos sempre que houver alteracdo em suas
caracteristicas.

7.13.10. Dentre os alimentos vendidos, deverdo estar inclusas opc¢des destinadas a
pessoas com necessidades especificas relacionadas a alimentacdo: doenca celiaca,
diabetes, intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite e op¢des para vegetarianos.
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8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

8.1.A quantidade estimada da contratacdo refere-se a analise da area de
sessa: conforme condi¢gbes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento
convocatorio e seus anexos, composta pelos seguintes ambientes:

* 01 — Area da cantina 14,78m?2 (Quatorze virgula setenta e oito metros quadrados);
* 01 — Area de alimentacdo 32,50m?2 (Trinta e dois virgula cinquenta metros
guadrados);

* 01 — Area para dep6sito 3,88m?2 (Trés virgula oitenta e oito metros quadrados).

PRODUCED BY AN AUTODESK EDUCA | IUNAL FRULUUL |

SIMBOLOGIA

Caka DETOCONAL 4° X 47, FVE, INTALADA £

CANTINA
14,78 m*

ALIMENTACAD
325m

|
1
I
)
I
I
|

Planta Elétrica - QUIOSQUE

@mE | |nstiluto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia da Paraiba

BEB Projeto Quiosque 0
2n Campus Guarabira
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9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 316,67

Valor (R$): 316,67 (Trezentos e dezesseis e sessenta e sete centavos)

9.1. Para a estimativa dos precos da cessao, foram utilizadas como parametros para o
levantamento de precos, as disposi¢cdes contidas no normativo 73 de 05 de agosto de
2020, conforme particularidades listadas a seguir:

| - Identificacao do agente responsavel pela cotacao:
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¢ Anderson Oliveira de Pontes - SIAPE: 2122704
* Kleydson Eugénio Soares de Sousa - SIAPE: 2389067
¢ | eewertton de Souza Marreiro - SIAPE: 1849187

Il - Caracterizacao das fontes consultadas:

Para materializacdo da pesquisa de precos, utilizou-se como parametros o disposto no
art. 5°, 8 IV e art. 6°, da Instrucdo Normativa N° 73, de 5 de agosto de 2020, para tanto,
adotou esta orientagdo, para que o valor do objeto fosse compativel com o mercado
local, assim, visando obter um valor justo para a consulta foram escolhidos
fornecedores locais e compativeis com o objeto licitado, desta feita, os comprovantes
das pesquisas de precos coletadas, assim como, a planilha comparativa de precos
estimados, séo parte integrantes deste procedimento licitatorio.

lll - série de precos coletados:

A pesquisa de preco foi realizada considerando os parametros dispostos no art. 5°, § IV
e art. 6°, da Instrucdo Normativa N° 73, de 5 de agosto de 2020, para tanto, adotou
esta orientacdo, para que o valor do objeto fosse compativel com o mercado
local, assim, visando obter um valor justo para a consulta, foram escolhidos
fornecedores locais e compativeis com o objeto licitado, desta feita, os comprovantes
das pesquisas de precos coletadas, assim como, a planilha comparativa de precos
estimados, compdem 0 processo mencionado.

IV - Método matematico aplicado para a definicdo do valor estimado:

Para chegar ao valor estimativo da cessao do quiosque, que é de R$316,67 (Trezentos
e dezesseis e sessenta e sete centavos), utilizou-se como parametro o artigo 6° da
Instrucdo Normativa N° 73, de 5 de agosto de 2020, mais precisamente a MEDIA dos
valores coletados.

Para maiores informacdes, ver a base de calculo, parte integrante do processo numero
23506.002130.2023-96, intitulada de PLANILHA COMPARATIVA DE PRECOS
ESTIMADOS.

Assim, a cessdo do espaco fisico e instalacbes do quiosque serd onerosa, onde a
CESSIONARIA devera pagar uma taxa fixa mensal, da cessdo do espaco fisico, no
valor vencedor da licitacéo.

V - Justificativas para a metodologia utilizada, em especial para a
desconsideracao de valores inexequiveis, inconsistentes e excessivamente
elevados, se aplicavel.

A metodologia utilizada foi a mais adequada considerando o0 espaco em disputa. A
pesquisa foi realizada tendo como requisito o comércio e a variacao de precos locais,
conseguidas com os fornecedores da localidade, sendo realizada a analise critica dos
precos coletados, eliminando sobreprecos ou precos inexequiveis, na busca de fazer
uma cesta de precos coerente, priorizando 0s precos compativeis com a realidade de
mercado local.
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O pagamento da taxa de ocupacdo se dara por meio de Guia de Recolhimento da
Unido (GRU), até o 10° (décimo) dia de cada més, sendo que 0 primeiro pagamento
deverd ser efetuado apdés o inicio da prestacdo de servicos por parte da
CESSIONARIA.

Ocorrerdao as expensas da concessionaria as despesas mensais decorrentes do
consumo de energia elétrica, bem como, quaisquer outros tributos Federais, Estaduais
ou Municipais, e 0os aumentos destes que recairem sobre o imovel, seja qual for a
forma de sua arrecadagcdo, referentes a atividade desenvolvida pela
concessionaria.

No periodo de recesso académico e paralisacdes das atividades de ensino e
administrativas da CONTRATANTE iguais ou superiores a 15 (quinze) dias, que
porventura ocorrerem, o valor da taxa de ocupacdo sofrera reducao de 70% (setenta
por cento), cuja reducao se justifica pelo nUmero baixo de usuérios nos restaurantes
nesses periodos. Reduzir-se-a a parcela proporcional da taxa de ocupacéo do efetivo
dia util em que ndo houver expediente (DSE) por ocasido de situacdo de Greve,
Paralisacdo Geral de Atividades por Motivo de For¢ca Maior ou Caso Fortuito em que a
instituicdo tenha corresponsabilidade parcial ou total no evento. Ndo se encaixam
nessas condicdes: feriados, periodo nao letivo, recessos durante o ano letivo ou ponto
facultativo. CALCULO = DSE x (Aluguel Mensal / Dias Uteis do respectivo més).

O reajustamento da taxa mensal a ser paga pela CESSIONARIA sera corrigido
anualmente pela variacdo do indice Geral de Precos de Mercado- IGPM no periodo.
Outro fator relevante com a cessdo onerosa do espaco € que se pretende converter um
percentual, a ser definido pela Administracdo, do valor arrecadado com a taxa de
ocupacao para realizar benfeitorias no quiosque que se fizerem necessarias.

Valor minimo mensal da taxa de partida da concessdao de uso da cantina: R$
316,67 (trezentos e dezesseis reais e sessenta e sete centavos).

O valor da contraprestacao mensal cobrada a parte, a titulo de Taxa de
Manutencao (energia elétrica), sera de R$ 244,25 (duzentos e quarenta e quatro
reais e vinte e cinco centavos) calculado sobre o consumo estimado dos
equipamentos relacionados abaixo. Justifica-se essa forma de cobranca pois no
quiosque nao tem medidor de energia proprio, sendo necessario fazer essa
estimativa de consumo. Sendo assim, sera gerado GRU para disponibilidade de
pagamento junto com o valor da taxa de concessao de uso.

Equipamentos e utensilios minimos necessarios a execugdo do objeto, a serem
colocados pela Contratada no espaco cedido:

Liquidificador

Forno elétrico

Microondas

Cafeteira elétrica - 4 litros

Fogdo a gas - minimo 4 bocas

Sanduicheira - 220v
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Refrigerador de alimentos - Freezer (de preferéncia vertical - tipo pass through)

Geladeira

Estufa para salgados - 3 bandejas

Copos de vidro - capacidade de 300 ml

Copos descartaveis, capacidade minima de 50 ml

Pratos e talheres

Panelas e demais utensilios de cozinha

9.2. O Card4pio Minimo para a cessao, sera conforme tabela a seguir:

CARDAPIO MINIMO
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DESCRICAD

QUANTIDADE
CARBOIDRATO

QUANTIDADE
PROTEINA

TAPIOCA: mantsiga, ovo frite na mantsigz, frango
desfiado, came de sol desfiada, coco.

4 colheres de sopa de
massa de tapiocz — 73 g

1 porgio de proteina
escolhids- 30g

MISTO QUENTE: péo de forma mussarela, presunto.

2 fatizs pdo de forma -
e

1 fatia mussarela

-
1 fatiz presunte — 23

ig
g

SANDUICHENATURAL: pdo de forma frange, cenoura
ralada zlface. tomate, requetjdo.

2 fatizs pdo de forma -
g

1 porgéo de frango desfiado
—3lg
1 colher de cha de requeijdio

PAQCOMOVO: pdo francés ou de forma, ovo frito na
mantsigs.

1 pdo fimeés ou
2 fatias p2o de forma -
g

love-30g

HAMBURGUEE. SIMPLES: czime bovina ou de franpo,
salada, queije mussarela

1 péo brioche - 30g

1 fatia mussarslz — 25 g
1 blend de came ou frango —
120g

SALGADOSDEFORNO: frango, came, quetjo.

1 porcio da maessa
ezcolhida

1 porgio da proteina
escolhids pera recheto — 30g

MACAXEIRA COZIDA com uma opgdo protema (cams

de sol desfizdz frango em cubos acebolzdo, bife 20 molho,

isca de came zecbolada, chargue mapra com verduras
picadas)

1 porgio de macaxeira —
100g

1 porgio da proteina
escolhida — 100g

INHAME COZIDO com umsa opgio de proteina (came de
sol desfizda, frango em cubos zoebelade, bife 20 moelhe,
isca de came aeebolada cherque magra com verduras

picadas)

1 porgie de mhame—
100g

1 porgio da proteina
escolhida — 100g

CUSCUZEECHEADO (0 queijo, quetjo + outras
proteinas: ove, frange desfizde, came de sol desfizda).

1 porcio de cuscuz - 70g

1 porcio da proteina
escolhida — 100g

ESCONDIDINHO de macaxetra ou batatz inglesa/doce
com: came de sol desfiada frango desfizdo.

1 porgio d= macaxeira —
100g

1 porgio da proteina
escolhida — 100g

PANQUECAS: frango desfiado, came desfiada

1 1midads de massa—
6lg

1 porgio de proteinz ne
recheio — 100g

VITAMINADEFRUTAS: leit= mtepral banana aveiz +
frutz tropical disponivel pers acrescenter.

1 banana
1 colher de zopa de aveis

100m] de lette mt=pral

SALADADEFRUTAS: banana mam3e, manga uvas
roxas ou verdes.

1 copo de 300ml

SUCO: frutas in nafura ou de pelpa de frutas

1 copo de 300ml

IOGURTE: natural ou de frutas

1 copo de 200ml ou 1 pote
150ml

CAFE COMLEITE

100 ml de café

200 ml de leit= mregral

FONTE: CARDAPIO MINIMO - Anexo ao Processo 23506.002130.2023-96
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10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

10.1. O parcelamento da solucéo da cesséo, objeto do presente estudo preliminar, ndo
demonstra ser vantajosa para a instituicdo, na medida que, sua divisdo ndo se monstra
interessante, por ndo se apresentar economicamente viavel, com possibilidade de
perda de escala, conforme entendimento da Sumula 247 do TCU:

[...] "E imprescindivel que a divisdo do objeto seja técnica e economicamente
viavel e ndo represente perda de economia de escala.”

10.2. Fica evidente, pela forma como o mercado de fornecedores funciona, a partir dos
levantamentos realizados, que a vantajosidade econdmica para a Administracédo ocorre
na hipotese de contratacdo de grupo integral, uma vez que a economicidade é
resultante da multiplicagdo dos custos totais diversos dos postos pelas quantidades
estimadas, o0 que gera economia de escala. Também € possivel observar por meio dos
levantamentos realizados que existem diversos fornecedores aptos a cessdo do
guiosque, objeto da presente licitacdo no ambito da regido da cidade de Guarabira, do
Estado da Paraiba, assim como, de ambito Nacional. Quanto ao parcelamento dos
itens que entregam o0 objeto, o artigo 23, da Lei n.° 8.666/1993, em seu 8§ 1°, dispbe

que:

81° As obras, servicos e compras efetuadas pela Administracéo seréo divididas
em tantas parcelas quantas se comprovarem técnica e economicamente
viaveis, procedendo-se a licitacdo com vistas ao melhor aproveitamento dos
recursos disponiveis no mercado e a ampliagdo da competitividade sem perda
da economia de escala.

10.3. Portanto, a regra a ser observada pela Administracdo nas licitacbes € a do
parcelamento do objeto, conforme disposto no 8§ 1° do art. 23 da Lei n.° 8.666, de 1993,
mas € imprescindivel que a divisdo do objeto seja técnica e economicamente viavel e
nao represente perda de economia de escala - Sumula 247 do TCU;

10.4. O é4rgdao licitante podera dividir a pretensdo contratual em itens ou em lotes
(grupo de itens), quando técnica e economicamente vidvel, visando maior
competitividade, observada a quantidade minima, o prazo e o local de entrega.
Ademais, tendo em conta que o0 servico previsto nesta licitacdo, a apuracdo de
responsabilidade tornar-se-ia inviavel, com a possibilidade de os fornecedores
divergirem um do outro, sem que se apresentasse a pronta e imediata solugao
imprescindivel a continuidade da execuc¢éo do servi¢o contratado;

10.5. Deve-se frisar que o primado da eficiéncia n&do implica menosprezar a
competitividade, que, no formato desta licitacdo, estara assegurada direta e
indiretamente, haja vista a profusdo de empresas aptas ao desempenho das atividades
a serem contratadas, no mercado, em cujas carteiras se encontram diversos
fornecedores para 0S mesmos recursos;

10.6. E preciso ressaltar que a flexibilidade na prestacdo de servicos pela empresa e
sua capacidade de gerenciar recursos de diversos fornecedores sdo determinantes
para que o IFPB possa absorver o impacto de mudancas inesperadas;
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10.7. Diante do exposto, opta-se em realizar a licitagcdo por meio da modalidade
Pregéao Eletrénico do tipo maior a Taxa Mensal/Aluguel ofertado.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

11.1. E correlata a este procedimento licitatério, a cessdo do quiosque & empresa para
fornecer, prestar servigcos de natureza alimentar a comunidade do IFPB - Campus
Guarabira. Mas nao héa interdependéncia, pois ndo se faz necessaria a realizacao de
contratacGes interdependentes ao objeto pretendido, nem ha pretensdo de realizar
cessOes futuras para que o objetivo dessa licitagcdo seja atingido, razdo pela qual esse
item ndo sera considerado no planejamento.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

12.1. A contratacdo em tela decorre de fator previsivel e esta inserida no Plano de
Contratac6es Anuais (PCA) 2024 do IFPB - Campus Guarabira, tendo sido registrada e
depois homologada pela autoridade competente. (O comprovante de insercao esta
anexo ao processo administrativo). No caso do planejamento estratégico na institui¢éo,
manifestamos aqui que h& alinhamento entre a contratacdo e as perspectivas
registradas no Sistema de Gestao Estratégica do IFPB (PLANEDE 2025). Identifica-se
um objetivo macro entrelacado a essa contratacao:

“I08 Fornecer infraestrutura adequada para as atividades de ensino-pesquisa-
extensao e gestao que assegurem padrbes minimos e a melhoria progressiva
da estrutura de laboratérios, equipamentos, setores, salas de aula, bibliotecas
e gabinetes docentes”.

O servico de quiosque € um dos elementos da infraestrutura organizacional, pensado
para dar condi¢cdes a permanéncia da comunidade académica na instituicdo, de modo
gue as atividades meio e fim possam ser desenvolvidas com condi¢cdes adequadas de
seguranca alimentar, saude e higiene.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
13.1. Espera-se alcancar os seguintes beneficios:

13.1.1 Oferecer aos discentes, docentes, servidores e comunidade em geral desta
Instituicdo lanches e refeicdes balanceadas de qualidade, com vistas a atender com
maior énfase aqueles que permanecem no Campus durante todo o dia com a
finalidade de participar/promover atividades académicas, artistico-culturais, desportivas
e administrativas oferecidas na instituicao;

13.1.2 Possibilitar condicbes de bom aproveitamento escolar, atendendo as
necessidades do corpo discente e as previsdes legais aplicaveis ao objeto;
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13.1.3. Contribuir com ac¢des que promovam a diminuicdo da evasdo escolar, com
condi¢cdes adequadas de infraestrutura alimentar aos alunos ndo contemplados no
auxilio alimentacéo;

13.1.4 Oferecer condi¢Bes alimentares satisfatorias a comunidade contribuindo no
projeto de qualidade de vida dos servidores.

14. Providencias a serem Adotadas

14.1. E importante incluir os servidores delegados para fiscalizacdo do contrato nos
cursos de capacitacdo para fiscais e gestores de contratos promovidos anualmente
pelo IFPB.

15. Possiveis Impactos Ambientais

15.1. Os impactos ambientais vislumbrados estdo relacionados ao consumo racional
de &gua e energia, assim como do descarte do lixo utilizado;

15.1.1 A empresa cessionaria devera se preocupar com o adequado descarte do lixo,
por meio de coleta seletiva e promover 0 uso adequado dos insumos ndo renovaveis
gue utilizar na instituicdo para promoc¢ao de suas atividades.

16. Declaracdo de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
16.1. Justificativa da Viabilidade

Por todos os aspectos evidenciados neste Estudo Técnico Preliminar, considera-se a contratacao viavel.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

KLEYDSON EUGENIO SOARES DE SOUSA

Membro da comissdo de contratagdo
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LEEWERTTON DE SOUZA MARREIRO

Membro da comissado de contratagdo
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA
CAMPUS MONTEIRO

CARDAPIO MiNIMO

1. ORIENTAGOES PARA O FORNECIMENTO DE LANCHES

O servico de cantina/lanchonete devera cumprir com todas as normas higiénico-sanitdrias que os estabelecimentos
comercializadores de alimentos estdo sujeitos, prioritariamente, deverd cumprir o disposto na Resolugdo RDC no 216, de 15 de
setembro de 2004 — ANVISA.

A limpeza, manutengdo, conservagdo e vigilancia do espago fisico concedido, serdo de responsabilidade da vencedora e
devera ser diaria.

Os lanches deverdo ser preparados diariamente, com adequada observagdo a procedéncia e validade dos géneros
alimenticios utilizados no preparo destes.

Alimentos prontos, disponiveis a venda deverdo estar armazenados em balcdes expositores, refrigerado ou aquecido,
quando for o caso e dentro do prazo de validade.

De acordo com o programa cantina sauddvel e em consonancia com o manual das cantinas escolares elaborado pelo
Ministério da Saude e a nota técnica 02/2012-COTAN/CGPAE/DIRAE/FNDE, devera ser vedada a oferta de alimentos considerados

ndo saudaveis tais como:

- Alimentos com alto teor de agucar, sédio e gordura.

- Biscoitos recheados, balas, pirulitos e gomas de mascar;

- Pipocas industrializadas;

- Refrigerantes, achocolatados, sucos e demais bebidas artificiais;

- Salgados fritos e salgadinhos industrializados;

E sera proibido:

- Comercializar bebidas com qualquer teor alcodlico;

- Expor cartazes publicitarios que estimulem a aquisi¢do e o consumo de balas, chicletes, salgadinhos e refrigerantes.

Devido aos inUmeros maleficios causados a salde, tais como aumento do risco de desenvolvimento de obesidade,
hipertensdo e cancer, ndo foram incluidas preparagdes a base de alimentos embutidos, tais como salsicha, presunto, mortadela e

linguiga.

Dentre os alimentos vendidos na cantina deverdo estar inclusas opgdes destinadas a pessoas com necessidades especificas
relacionadas a alimentagdo, oferecendo opgdes de lanches na versdo integral (pastel integral, sanduiches preparados com pdo

integral), leite desnatado e adogante para atender aos usuarios.

2. DA DISPONIBILIDADE DOS ITENS

Os itens deverdo ser disponibilizados com a frequéncia diaria de segunda-feira a sexta-feira:



DESCRICAQ

QUANTIDADE
CARBOIDRATO

QUANTIDADE
PROTEINA

TAPIOCA: manteige ovo frito na manteigz frange
desfiado, came de sol desfiada, coco.

4 colheres de sopa de
massa de tapioca — 75 g

1 porglo de proteina
escolhidz- S0g

MISTO QUENTE: pdo de forma mussarela, presunto.

2 fatizs pEo de forma -
g

1 fatia mussarela

-2ig
1 fatia presunte —23 g

SANDUICHENATURAL: péc de forma, frango, cenoura
raladz, alfzce, tomate, requetjio.

1 porclo de frango desfiado
- 30g
1 colher de cha de requeijfo

PAO COMOVO: pfio francés ou de forma, ovo frito na
mantiga.

1 péo fmeés ou
2 fatizs pEo de forma -
g

love-30g

HAMBURGUER SIMPLES: came bovina ou de frangp,
salada, gquefjo mussarsla.

1 péo brioche - 30g

1 fatiz mussarela - 25 g
1 blend de came ou frango -
120g

SALGADOS DEFOERNO: frango, came, gusijo.

1 porgio da massa
ezcolhida

1 porcio da proteina
escolhida para recheio — 30g

MACAXEIRA COZIDA com uma opgle protema (cams

isca de came acsbolada, charque mapra com verduras
picadas)

de sol desfizda, frango em cubos acsbelado, bife 20 molho,

1 porgio de macaxeira —
100g

1 porcéo da proteina
escolhida — 100g

INHAME COZIDO com uma opgdo de protema (came de
sol desfiada, frango em cubos acebolado. bife 20 melho,
isca de came acebolada, charque magra com verduras
picadas)

1 porgio de mhame—
100g

1 porcio da proteina
escolhida — 100g

CUSCUZRECHEADO (6 queijo, queijo + outras
protemas: ove. frango desfizdo. came de sol desfiada).

1 porgiio de cuscuz— 70g

1 porcio da proteina
escolhida — 100g

ESCONDIDINHO demacaxeira ou batata mglesa'docs
com: came de sol desfiada, frango desfizdo.

1 porgdo de macaxsira —
100g

1 porcio da proteina
escolhida — 100g

PANQUECAS: frango desfiado. came desfiada.

1 unidade de massa—
60g

1 porgdo de proteina ne
recheio — 100g

VITAMINADEFRUTAS: leite mtegral, banana aveiz +
fruta tropical dispenivel para acrescentar.

1 bananz
1 colher de sopa de zveia

100m] de leitz mtegral

SALADADEFEUTAS: banana mamio, mangs uvas

roxas ou verdes.

1 copo de 300ml

SUCO: frutas in hatura oude pelpa de frutas

1 copo de 300ml

IOGURTE: natiral ou de frutas

1 copo de 200ml cu 1 pote
150ml

CAFE COMLEITE

100 ml de café

200 ml de leite mtegral

*Quando houver sabados letivos, a cantina/lanchonete devera funcionar em horario que possa atender a demanda que a comunidade escolar necessitar.

Aldinete Antonio de Franca

Nutricionista — IFPB Campus Monteiro

Documento assinado eletronicamente por:

= Aldinete Antonio de Franca NUTRICIONISTA-HABILITACAO, em 11/01/2024 14:57:13.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 11/01/2024. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-

documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo

Verificador:

518389
6498459a94

Cddigo de Autenticagdo:







Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal da Paraiba
Campus Guarabira

ANEXO lll
MODELO DE DECLARAGAO DE CONHECIMENTO DAS CONDIGOES LOCAIS

Pregéo Eletrénico n® 90001/2024

Declaramos para os fins de participagcdo no Pregéo Eletrénico n® 90001/2024, do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia da Paraiba - Campus Guarabira,que a empresa.........ccccoceevevveeeieeieenennnn. Representada
pelo(a) seu(sua) Responsavel Legal  Sr.@)....ccooeoiiioeicoceeeeeeeeeee , tomou conhecimento das condigbes
e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho e do local onde sera executado o servigo objeto do Certame, qual
seja, a CESSAO DE USO DE ESPACO PUBLICO, onerosa e administrativa, tipo quiosque, com &rea de 51,16m2,
destina a comercializagado de alimentos, a empresa para prestar servigos defornecimento de alimentagao para atender
as necessidades do Instituto Federal da Paraiba, Campus Guarabira, nas condicbes apresentadas no Termo de
Referéncia, e assume total responsabilidade por este fato e que ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos
futuros que ensejem avencas técnicas ou financeiras com o IFPB - Campus Guarabira.

Municipio/UF, ......... (o /= T de 2024

(Assinatura e carimbo do RESPONSAVEL TECNICO, com CPF e registro de classe)

(Assinatura e carimbo do REPRESENTANTE LEGAL)



Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal da Paraiba

Campus Guarabira

Anexo IV -
Declaragao de Vistoria

Pregao Eletrdnico n°® 90001/2024
(Processo Administrativo n.° 23506.002130.2023-96)

Atesto para os devidos fins, € em conformidade com as disposi¢des do procedimento licitatério n.° XX/2024 que no
dia ............ domésde........coooeveininnnn. de 2024, vistoriei a unidade do Campus Guarabira do IFPB, onde ocorrera a
CESSAO DE USO DE ESPACO PUBLICO, onerosa e administrativa, tipo quiosque, com area de 51,16m2, destinada a
comercializagdo de alimentos, para atender as necessidades do Instituto Federal da Paraiba, Campus Guarabira,
conforme descrito no Termo de Referéncia da mencionada licitagdo, na companhia do
[ST=1 Vi e [o ] SR , Matricula SIAPE n.° ................. , onde tomei conhecimento das condigdes de uso
da concessao, bem como, de todas as medidas necessarias para a realizagdo do servigo, ndo podendo num
futuro alegar desconhecimento. Por ser verdadeassino o presente.

Guarabira/PB, ......... Ao de 2024

[nome do signatario]
Representante Legal da CONTRATADANome e CNPJ daEmpresa Licitante

Ciente,

Nome do servidor
matricula



Secretaria de Educagéao Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal da Paraiba - Campus Guarabira

ANEXO V

DECLARAGAO DE DISPENSA DE VISTORIA

Pregéo Eletrénico n® xx/2024

(Processo Administrativo n.° (23506.002130.2023-96)

A empresa .....cccoooviieeeiiiiieee e , COM SEAE Q..o , inscrita no CNPJ/ME sob o
n°_ . . -__, por intermédio do(a) Senhor(a) , indicado
expressamente como seu representante, declara ter conhecimento de todas as condi¢des inerentes a
concessao de uso prevista no edital e seus anexos, dispensando a necessidade da vistoria “in loco”
prevista no Edital do Pregao Eletronico n.° xx/2024 do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba — Campus Guarabira. Declara, ainda, que se responsabiliza pela dispensa e
por situagdes supervenientes. Declaro que me foi dado acesso as dependéncias do referido edificio,
através de clausula expressa no Edital e anexos, ao qual dispensei por ter conhecimento suficiente
para prestar o servigo, objeto da presente licitagdo, com as informagdes estabelecidas no Instrumento
Convocatorio.

Guarabira - PB, ........ Ao de 2024.

Representante Legal da
CONTRATADO



TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal da Paraiba - Campus Guarabira

(Processo Administrativo n° 23506.002130.2023-96 )

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ........ /..., QUE FAZEM
ENTRE SI A UNIAO, POR INTERMEDIO DO INSTITUTO
FEDERAL DA PARAIBA — IFPB — CAMPUS GUARABIRA

A Autarquia por intermédio do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA
PARAIBA - CAMPUS GUARABIRA, com sede na Rua Professor Carlos Leonardo Arcoverde, Rodovia PB
057, Km -02, s/n, Zona Rural — CEP: 58.200-000, Guarabira/PB, inscrito(a) no CNPJ sob o n°
10.783.898/0011- 47, neste ato representado pela ato representada pela Diretora Geral Kyara Nébrega
Fabido Barcelos, nomeado(a) pela Portaria n® 2060/2022, de 24 de outubro de 2022, publicada no DOU de
25 de outubro de 2022, portadora da matricula funcional n.° 1870108, doravante denominado

CONTRATANTE, € (@) .cceveeeeeeieeciiiiieeen, , inscrito(a) no CNPJ/MF sob 0 n° ......cccceeeeiiiiiiinnn, , sediado(a)
NA e , M e, doravante designado CONTRATADO, neste ato
representado(a) pPor ........ccccceeeeeeeeiiiiiinnnns (nome e funcdo no contratado), conforme atos constitutivos da

empresa, tendo em vista o que consta no Processo n° 23506.002130.2023-96. e em observancia as
disposi¢des da Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais legislacao aplicavel, resolvem celebrar o
presente Termo de Contrato, decorrente do Pregéo Eletronico n. .../ , mediante as clausulas e condigbes a

seguir enunciadas.
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CLAUSULA PRIMEIRA - OBJETO

2.1.

no Termo de Referéncia.

2.2.

Objeto da contratago:

O objeto do presente instrumento é a contratagdo de servigos comuns de cessao de uso onerosa de
uma parcela de imével da Unido, para a exploragao de atividades comerciais de cantina (comercializagao de
lanches) a fim de atender ao publico interno (servidores, terceirizados, professores e alunos) do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba — Campus Guarabira, nas condi¢des estabelecidas

ITEM

ESPECIFICAGAO

CATSER

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANTIDADE

VALOR
UNITARIO

VALOR
TOTAL

Contratagao de
empresa especializada
na prestacao de
servigos de
fornecimento de
refeicdo tipo quiosque
/lanchonete, de modo
a contemplar
obrigatoriamente a
concessdao onerosa do
espaco fisico (drea de
51,16 m?), ofertando os
Servigos aos
estudantes, servidores
e comunidade
institucional em geral
do IFPB Campus
Guarabira.

15210

Més

12

Retribuigao pecuniaria
relativa aos custos de
energia elétrica - Taxa de
manutencao.

12

R$ 244,25

2.3. Vinculam esta contratagao, independentemente de transcri¢ao:

2.3.1.
2.3.2.
2.3.3.
2.3.4.

O Termo de Referéncia;

O Edital da Licitagao;

A Proposta do contratado;

Eventuais anexos dos documentos supracitados.
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CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGAGAO

3.1. O prazo de vigéncia da contratagdo € de 12 (doze) meses contados da assinatura do contrato,
podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, na forma do artigo
105 da Lei n° 14.133, de 2021.

3.2. A prorrogacgao de que trata este item é condicionada ao ateste, pela autoridade competente, de que
as condigdes e os pregos permanecem vantajosos para a Administragdo, permitida a negociagdo com o
contratado, atentando, ainda, para o cumprimento dos seguintes requisitos:

a) Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestagédo dos servicos tem natureza
continuada;

b) Seja juntado relatério que discorra sobre a execugdo do contrato, com informagbes de que os
servigos tenham sido prestados regularmente;

¢) Sejajuntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizacado do servigo;

d) Haja manifestagdo expressa do contratado informando o interesse na prorrogagao;

e) Seja comprovado que o contratado mantém as condigdes iniciais de habilitacdo.

3.3. O contratado nao tem direito subjetivo a prorrogacao contratual.
3.4. A prorrogacgao de contrato devera ser promovida mediante celebracéo de termo aditivo.
3.5. Nas eventuais prorrogagdes contratuais, os custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados ao

longo do primeiro periodo de vigéncia da contratagdo deverao ser reduzidos ou eliminados como condigao
para a renovagao.

3.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o contratado tiver sido penalizado nas sangdes de
declaragdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico, observadas as
abrangéncias de aplicagao.

CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS

4.1. O regime de execugdo contratual, os modelos de gestdo e de execugdo, assim como os prazos e
condi¢des de conclusao, entrega, observagao e recebimento do objeto constam no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

5. CLAUSULA QUARTA - SUBCONTRATAGAO

5.1. N&o sera admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

CLAUSULA QUINTA - PREGO

6.1. O valor mensal da contratagdo é de R$ .......... (.....), perfazendo o valor total de R$ ....... (.....).

6.2. No valor acima estado incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da
execugao do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais
e comerciais incidentes, taxa de administracao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral
do objeto da contratagao.

7. CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

7.1. O prazo para pagamento ao contratado e demais condi¢des a ele referentes encontram-se definidos
no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE

8.1. Os pregos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data
do orcamento estimado, em_/ /  (DD/MM/AAAA).

8.2. Apods o interregno de um ano, e independentemente de pedido do contratado, os pregos iniciais
serao reajustados, mediante a aplicagdo, pelo contratante, do indice Geral de Precos do Mercado da
Fundacdo Getulio Vargas (IGP-M/FGV, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apés a
ocorréncia da anualidade.

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

8.4. No caso de atraso ou nao divulgacado do(s) indice (s) de reajustamento, o contratante pagara ao
contratado a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente
tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

8.5. Nas afericdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(d0), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).

8.6. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma nao possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser
determinado(s) pela legislagdo entdo em vigor.

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

8.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGOES DO CONTRATANTE

9.1. Sao obrigagdes do Contratante:

9.2. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pelo Contratado, de acordo com o contrato
€ seus anexos;

9.3. Receber o objeto no prazo e condigbes estabelecidas no Termo de Referéncia;

9.4. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorre¢des verificadas no objeto
fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, as suas expensas;

9.5. Acompanhar e fiscalizar a execugao do contrato e o cumprimento das obrigagées pelo Contratado;

9.6. Comunicar a empresa para emissao de Nota Fiscal em relagédo a parcela incontroversa da execugao
do objeto, para efeito de liquidagdo e pagamento, quando houver controvérsia sobre a execugado do objeto,
quanto a dimensao, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021;

9.7. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execugao do objeto, no prazo, forma
e condicdes estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

9.8. Aplicar ao Contratado as sanc¢des previstas na lei e neste Contrato;

9.9. Cientificar o 6rgao de representagéo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao das medidas
cabiveis quando do descumprimento de obrigagbes pelo Contratado;
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9.10. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitacées e reclamagdes relacionadas a execugao
do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execugao do ajuste.

9.10.1. A Administragdo tera o prazo de 710 (dez) dias, a contar da data do protocolo do
requerimento para decidir, admitida a prorrogagéo motivada, por igual periodo.

9.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo
contratado no prazo maximo de 10 (dez) dias.

9.12. Comunicar o Contratado na hip6tese de posterior alteragdo do projeto pelo Contratante, no caso do
art. 93, §2° da Lei n® 14.133, de 2021.

9.13. A Administragdo nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com
terceiros, ainda que vinculados a execugao do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros
em decorréncia de ato do Contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

CLAUSULA NONA - OBRIGAGOES DO CONTRATADO

10.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigagbes constantes deste Contrato e de seus anexos,
assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execugao do
objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

10.2.  Manter preposto aceito pela Administragao no local do servigo para representa-lo na execugao do
contrato.

10.3. Aindicagédo ou a manutengao do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgao ou entidade,
desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da atividade.

10.4. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior (art. 137,
1) e prestar todo esclarecimento ou informagéao por eles solicitados;

10.5. Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com
habilitagdo e conhecimento adequados, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverao atender as recomendacgdes de boa técnica e
a legislagao de regéncia;

10.6. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no
prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigcos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes
resultantes da execugao ou dos materiais empregados;

10.7. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com o
Cdodigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer dano causado a
Administragcao ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da
execugao contratual pelo Contratante, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da
garantia, caso exigida no edital, o valor correspondente aos danos sofridos;

10.8. Nao contratar, durante a vigéncia do contrato, cdnjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do contratante ou do fiscal ou gestor do contrato,
nos termos do artigo 48, paragrafo unico, da Lei n°® 14.133, de 2021;

10.9. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, o contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do
més seguinte ao da prestacdo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a
Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certidoes
que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado;
4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT;
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10.10. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagbes previstas em Acordo, Convencao, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagées
trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagcdo especifica, cuja
inadimpléncia nao transfere a responsabilidade ao Contratante;

10.11. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou acidente que se verifique no local dos servigos.

10.12. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execugao do empreendimento.

10.13. Paralisar, por determinacao do Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de
acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

10.14. Promover a guarda, manutengao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario
a execucgao do objeto, durante a vigéncia do contrato.

10.15. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as
determinagées dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores
condigbes de seguranga, higiene e disciplina.

10.16. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovagao, quaisquer mudancgas
nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo ou instrumento congénere.

10.17. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢géo de
aprendiz para os maiores de quatorze anos, nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos
em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

10.18. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacbes assumidas,
todas as condigdes exigidas para habilitagdo na licitagao;

10.19. Cumprir, durante todo o periodo de execucgdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas de
cargos previstas na legislacao (art. 116);

10.20. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as referidas vagas (art. 116, paragrafo Unico);

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

10.22. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta néo seja satisfatorio para o atendimento do
objeto da contratagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, 1, d, da Lei n°
14.133, de 2021;

10.23. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas
de segurancga do Contratante;

CLAUSULA DECIMA — INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS

11.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o contratado que:

a) der causa a inexecucgao parcial do contrato;
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b) der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecugao total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execugéo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentagéo falsa ou prestar declaragao falsa durante a execugao do contrato;
f)  praticar ato fraudulento na execucédo do contrato;
g) comportar-se de modo iniddneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
11.2. Seréao aplicadas ao contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes sangdes:

i) Adverténcia, quando o contratado der causa a inexecugéo parcial do contrato, sempre que néo se
justificar a imposicao de penalidade mais grave (art. 156, §2° da Lei n® 14.133, de 2021);
i) Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e
“d” do subitem acima deste Contrato, sempre que nao se justificar a imposi¢cao de penalidade mais grave
(art. 156, § 4°, da Lei n® 14.133, de 2021);
i) Declaragao de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas
alineas “e”, “f", “g” e “h” do subitem acima deste Contrato, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que
justifiquem a imposigéo de penalidade mais grave (art. 156, §5°, da Lei n® 14.133, de 2021).
iv) Multa:
(1 O atraso no pagamento da concessao ou demais encargos implicara na aplicacédo de multa
de 2% sobre o valor atualizado da fatura;
(2) Moratéria de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso
injustificado, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para
apresentacgao, suplementagao ou reposigao da garantia.
a. O atraso superior a 30 dias autoriza a Administragdo a promover a extingao do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispde o inciso | do art.
137 da Lei n. 14.133, de 2021.

11.3. A aplicagao das sangoes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigagao de
reparagao integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §9°, da Lei n® 14.133, de 2021)

11.4. Todas as sangbes previstas neste Contrato poderédo ser aplicadas cumulativamente com a multa
(art. 156, §7°, da Lei n® 14.133, de 2021).

11.4.1. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias Uteis, contado da data de sua intimagao (art. 157, da Lei n°® 14.133, de 2021)

11.5. Se a multa aplicada e as indenizagdes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente (art. 156, §8°, da Lei n°® 14.133, de 2021).

11.6. Previamente ao encaminhamento a cobranga judicial, a multa podera ser recolhida
administrativamente no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do recebimento da
comunicagao enviada pela autoridade competente.

11.7. A aplicagao das sangdes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da
Lei n°® 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaragcdo de
inidoneidade para licitar ou contratar.

11.8. Na aplicacdo das san¢des serdo considerados (art. 156, §1°, da Lei n® 14.133, de 2021):

a) anatureza e a gravidade da infragdo cometida;
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

b) as peculiaridades do caso concreto;

c) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) osdanos que dela provierem para o Contratante;

e) a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes
dos orgaos de controle.

11.9. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitagcbes e contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°®
12.846, de 2013, serdao apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito
procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei (art. 159).

11.10. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso
do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Contrato ou para
provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangbes aplicadas a pessoa juridica
serdao estendidos aos seus administradores e socios com poderes de administragdo, a pessoa juridica
sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagdo de coligagdo ou controle, de fato ou de direito, com o
Contratado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise
juridica prévia (art. 160, da Lei n® 14.133, de 2021)

11.11. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicagéo da
sancgdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sangdes por ela aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal. (Art. 161, da Lei n°® 14.133, de
2021)

11.12. As sangdes de impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou
contratar s&o passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133/21.

11.13. Os débitos do contratado para com a Administragdo contratante, resultantes de multa administrativa
e/ou indenizagdes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou parcialmente, com os
créditos devidos pelo referido 6rgao decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos
administrativos que o contratado possua com o mesmo 6rgao ora contratante, na forma da Instrucéo
Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA EXTINGAO CONTRATUAL

12.1. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de terem sido
cumpridas ou ndo as obrigagdes de ambas as partes contraentes.

12.2. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigagdes nele estipuladas, ou antes do prazo
nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n°® 14.133/21, bem como amigavelmente,
assegurados o contraditério e a ampla defesa.

12.2.1. Nesta hipdtese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

12.2.2. A alteragao social ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura da empresa nido ensejara
a extingdo se nao restringir sua capacidade de concluir o contrato.

12.2.2.1. Se a operagao implicar mudanca da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado
termo aditivo para alteragao subjetiva.

12.3. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:
12.3.1.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
12.3.1.2. Relagado dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

12.3.1.3. Indenizacdes e multas.
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XXXX/XXXX

12.4. A extingdo do contrato ndo configura ébice para o reconhecimento do desequilibrio econémico-
financeiro, hipétese em que sera concedida indenizagao por meio de termo indenizatério (art. 131, caput, da
Lei n.° 14.133, de 2021).

12.5. O contrato podera ser extinto caso se constate que o contratado mantém vinculo de natureza
técnica, comercial, econémica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgéo ou entidade contratante
ou com agente publico que tenha desempenhado fungéo na licitacdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestédo
do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade,
até o terceiro grau (art. 14, inciso IV, da Lei n.° 14.133, de 2021).

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOTAGAO ORGAMENTARIA

13.1. O objeto da licitagdo ndo envolve o dispéndio de recursos orgamentarios consignados no orgamento
da Uniéo.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pelo contratante, segundo as disposigbes contidas na Lei n°
14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas
na Lei n® 8.078, de 1990 — Cadigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - ALTERAGOES

15.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina dos arts. 124 e sequintes da Lei n°
14.133, de 2021.

15.2. O contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condicdes contratuais, os acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do contrato.

15.3.  As alteragdes contratuais deverao ser promovidas mediante celebragao de termo aditivo, submetido
a prévia aprovagdo da consultoria juridica do contratante, salvo nos casos de justificada necessidade de
antecipacgdo de seus efeitos, hipétese em que a formalizagao do aditivo devera ocorrer no prazo maximo de
1 (um) més (art. 132 da Lei n® 14.133, de 2021).

15.4. Registros que nao caracterizam alteragdo do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebragéo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA SETIMA - PUBLICAGCAO

16.1. Incumbira ao contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratagbes
Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial
na Internet, em atencao ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2° da Lei n. 12.527, de
2011, c/c art. 7°, §3°, inciso V, do Decreto n. 7.724, de 2012.

CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO

18.1. Fica eleito o Foro da Justica Federal em Guarabira, para dirimir os litigios que decorrerem da
execucgao deste Termo de Contrato que nao puderem ser compostos pela conciliagdo, conforme art. 92, §1°,
da Lei n°® 14.133/21.
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TESTEMUNHAS:

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO

Guarabira, xxxx de xxx de 2024.



Secretaria de Educagéo Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal da Paraiba - Campus Guarabira

ANEXO VI
MODELO DE CARTA PROPOSTA

Pregao Eletrénico n® XX/2024

A EMPreSa ...ooeiiiiiiiiiei e , inscrita no CNPJ sob N°.........ccccoiiiiiee, ,
Insc. Est. N°....coooveiirin, , com sede a (enderego completo) através de seu representante legal o(a)
Sr(Q) coeeeeee e , portador (a) da Carteira de Identidade n° .............. e CPF n°

............. , apresenta a sua proposta para o PREGAO ELETRONICO N° XX/2024, que tem por

objeto CESSAO DE USO DE ESPACO PUBLICO, onerosa e administrativa, tipo quiosque, com area
de 51,16m?, destinada a comercializagdo de alimentos, com finalidade de prestar servigos de
fornecimento de alimentacdo para atender as necessidades do Instituto Federal da Paraiba, Campus
Guarabira, na forma a seguir:

1.

Licitagao do tipo maior preco global:

ITEM

DESCRICAO AREA VALOR MENSAL DA
(m?) PROPOSTA (R$)

Servigos de fornecimento de refeicdo tipo quiosque
/lanchonete, de modo a contemplar obrigatoriamente a
concessao onerosa do espaco fisico (area de 51,16 m?),
ofertando os servicos aos estudantes, servidores e
comunidade institucional em geral do ifpb campus
guarabira.

51,16m? | R$

1.1.

Valor por extenso: R$

Prazo de Validade da Proposta: 60 (sessenta) dias, contados a partir da data fixada nesta
licitagao, para a apresentagao das propostas;

Declaramos que serdo de nossa responsabilidade todos os encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugdo do objeto da referida licitagao.
Responsabilizamo-nos integralmente pelos prejuizos e danos causados ao Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba e/ou a terceiros, decorrentes do ndo atendimento
de tais obrigagoes;

Declaramos que recebemos todos os documentos relativos ao Edital e seus anexos; e que
tomamos conhecimento de todas as informagdes, dificuldades e demais condigdes para o

cumprimento das obrigagdes inerentes ao objeto da presente Licitagao;

Declaramos que aceitamos a forma de pagamento estabelecida no presente Edital.

Municipio/UF, ......... (o LY de 2024

(Assinatura e carimbo do representante legal)
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ANEXO VI

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

INDICADOR 01
Pagamento em dia da contraprestagdo mensal pactuada
ITEM DESCRIGCAO
Finalidade Manter em dia o0 pagamento da contraprestagdo mensal pactuada,
por meio de Guia de Recolhimento da Unido - GRU
Meta a cumprir Manter em dia 100% das contraprestagdes mensais até o 10°
(décimo) dia subsequente ao recebimento da GRU
Instrumento de Registro do Fiscal do contrato (relatério ou documento equivalente)
medicao
Forma de Documentos: Relatérios de acompanhamento e comprovantes de
acompanhamento Pagamento
Periodicidade Mensal

Formula: EM =1 x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

| = indice de atualizagao financeira;

Mecanismo de N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a doefetivo
calculo pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.

Para o calculo do indice de atualizagao financeira:l = ( TX/

100), sendo:
365
TX = Percentual de taxa de juros de mora anual =6% Logo, | =
0,000164384
Inicio de vigéncia A partir da execugao dos servicos
Serao acrescidos os encargos moratorios ao valor devido pela Contratada a
Faixas de Contratante, por dia de atraso

ajuste no O atraso superior a 30 (trinta) dias ensejara a rescisao unilateral do contrato,

pagamento e sem prejuizo das sangdes previstas no item 9 do Edital.

sangoes
As sangdes serao aplicadas mediante processo que assegure a Contratada o
contraditério e ampla defesa
Nos casos em que a Contratante tenha concorrido de alguma forma

Observagées ~ — . .
para o atraso no pagamento, ndo se aplicardo as faixas de ajuste
supramencionadas
INDICADOR 02
Satisfagao do publico usuario
ITEM DESCRIGCAO
L Medir a satisfagéo do publico usuario a fim de aferir a qualidade da
Finalidade . i

prestagao do servigo

Meta a cumprir Servigo avaliado como bom ou 6timo

Instrumento de Questionario

medigao
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Forma de
acompanhamento

Aplicagao de questionario junto ao publico usuario

Periodicidade

Bimestral

Mecanismo de
calculo

Média dos resultados obtidos (pontuagdo dividida pela quantidade
de respondentes)

Inicio de vigéncia

A partir da execugao dos servigos

Se o resultado for 2 2 e < 2,9: multa de 10% (dez por cento) dovalor
mensal do contrato

Faixas de Se o resultado for =2 1 e < 1,9: multa de 20% (vinte por cento) dovalor
ajuste no mensal do contrato
pagamento e
sangoes As sangbes serao aplicadas mediante processo que assegure a
Contratada o contraditério e ampla defesa
A qualidade sera medida por meio da avaliagdo dos usuarios acerca dos
Observagdes alimentos servidos e do tratamento dispensado pelos empregados da
cessionaria. O questionario sera aplicado
bimestralmente, em dois dias sorteados pelo Fiscal do contrato.
INDICADOR 03
Atendimento aos parametros de higiene
ITEM DESCRICAO
Verificar, no preparo das refeigdes e no acondicionamento dos alimentos, os
Finalidade devidos cuidados com a higiene, conforme estabelecido no Termo de

Referéncia

Meta a cumprir

Servigo executado dentro dos parametros minimos de higiene

Instrumento de
medigao

Observagao in loco

Forma de
acompanhamento

Registro de ocorréncias

Periodicidade

Semanal

Mecanismo de
calculo

Numero de ocorréncias de desrespeito aos parametros de higiene,
por parte da Contratada

Inicio de vigéncia

A partir da execugao dos servigos
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Cada ocorréncia implicara num acréscimo de 10% (dez por cento) no valor da
contraprestagdo mensal devido pela Contratada.

Faixas de A persistente reincidéncia das ocorréncias ensejara a rescisao unilateral do
ajuste no contrato, sem prejuizo das sangdes previstas no item 9 do Edital.
pagamento e
sangoes As sancgoes serdo aplicadas mediante processo que assegure a Contratada o

contraditério e ampla defesa
INDICADOR 04
Permanéncia da contratada nos horarios acordados
ITEM DESCRICAO
L Assegurar o atendimento do interesse publico quanto ao servigo
Finalidade

em comento.

Meta a cumprir

Cumprimento dos horarios de funcionamento do quiosque conforme
o estabelecido no Termo de Referéncia.

Instrumento de
medigao

Observacao in loco

Forma de
acompanhamento

Registro de ocorréncias

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de
calculo

Numero de faltas nos turnos manh3, tarde e/ou noite

Inicio de vigéncia

A partir da execugao dos servigos

A falta em cada turno ensejara o acréscimo de 5% (cinco por cento) do valor
da contraprestagdo mensal devido pela Contratada a Contratante.
A persistente reincidéncia das ocorréncias ensejara a rescisao unilateral do

. contrato.
Faixas de
ajuste no As sancgoes serdo aplicadas mediante processo que assegure a Contratada o
contraditério e ampla defesa.
pagamento e
sangoes
Nao se aplicara o reajuste no pagamento nos casos de faltas
Observagoes

justificadas em razao de motivos de for¢ga maior, a serem comprovados
pela Contratada.
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ADVERTENCIA
Este texto n¢o substitui o publicado no Diario Oficial da Unido

Ministério da Saude
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

RESOLUGAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Disp6e sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentagao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 11,
inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril
de 1999, c/c o art. 8° inciso IV, do Regimento Interno aprovado pela Portaria n° 593 de 25 de agosto de 2000, em
reunido realizada em 13 de setembro de 2004,

Considerando a necessidade de constante aperfeigoamento das agdes de controle sanitario na area de alimentos
visando a protecao a saude da populagéao;

Considerando a necessidade de harmonizagao da agéo de inspecao sanitaria em servigos de alimentagao;

Considerando a necessidade de elaboragéo de requisitos higiénico- sanitarios gerais para servigos de alimentagao
aplicaveis em
todo territério nacional,

Adota a seguinte Resolucéo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo.

Art. 2° A presente Resolucdo pode ser complementada pelosérgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e
municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condigbes higiénico-
sanitarias dos servigos de alimentagéo.

Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicagédo, para se
adequarem ao
Regulamento Técnico constante do Anexo | desta Resolucao.

Art. 4° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagao.

Art. 5° Fica revogada a Resolugao CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugdo configura infracdo de natureza
sanitaria, na forma

da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

LAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO
REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO
1-ALCANCE
1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentagdo a fim de garantir as condigbes
higiénico-sanitarias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicaggo.

Aplica-se aos servigos de alimentagcéo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagéo, preparagéao,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer
aos regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutrigdo Enteral - TNE, os bancos de leite

humano, as
cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude e os estabelecimentos industriais abrangidos no ambito do

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html 1/9
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Regulamento Técnico sobre as Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.
2- DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sédo alimentos manipulados e preparados em servigos de alimentagdo, expostos a
venda embalados ou n&o, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados oua temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento
antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

2.2 Anti-sepsia: operagao que visa a redugao de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, durante a
lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico apds a lavagem e secagem das maos.

2.3 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a fim de garantir a
qualidade higiénicosanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria.

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que
sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.6 Desinfeccao: operagao de reducgdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em
nivel que nao
comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.7 Higienizagao: operagao que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgao.

2.8 Limpeza: operacao de remocao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira,
gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulagao de alimentos: operacgdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtengéo e entrega ao consumo
do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicéo e
exposigao a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato direto ou
indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo,
no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutengcdo e higienizagdo das instalagbes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
a capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e
garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou
eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higiénicosanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos“in natura”, produtos semi-preparados ou produtos
preparados para o
consumo que, pela sua natureza ou composig¢ao, necessitam de condigdes especiais de temperatura para suaconservagao.

2.14 Registro: consiste de anotagao em planilha e ou documento, apresentando data e identificagdo do funcionario
responsavel
pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos daarea de preparagao e das demais areas do servigo de
alimentacao.

2.16 Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizagao, desinfecgdo ou desinfestagao domiciliar,
em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento deagua.

2.17 Servigo de alimentagéo: estabelecimento onde o alimentoé manipulado, preparado, armazenado e ou
exposto a venda, podendo ou n&o ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugdes sequlenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na manipulagao de alimentos.

3. REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre Alimentos.
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3.2 BRASIL. Lei n° 6360, de 23 de setembro de 1976. Dispde sobre a vigilancia sanitaria a que ficam sujeitos os
medicamentos, as drogas, os insumos farmacéuticos e correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos, e da outras
providéncias.

3.3 BRASIL. Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteragdes. Configura infragdes a legislagédo sanitaria
federal, estabelece as sangdes respectivas e da outras providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saude. Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de Produtos Saneantes
Domissanitarios. Portaria n°® 15, de 23 de agosto de 1988. Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com
Acéao Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de Organizagao e Desenvolvimento de Servigos de Saude.
Programa de Controle de Infecgao Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE.
39 paginas na Impressao
Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.6 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 1.428, de 26 de novembro de
1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspecgao Sanitaria, Boas Praticas de Producao/ Prestacao de Servigos e Padrao de
Identidade e Qualidade naArea de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitéria. Portaria n° 152, de 26 de fevereiro de 1999.
Regulamento Técnico para Produtos destinados a Desinfecgdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos
Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°® 3.523, de 28 de agosto de 1998. Regulamento
Técnico contendo Medidas Basicas referentes aos Procedimentos de Verificagdo Visual do Estado de Limpeza,
Remocgéo de Sujidades por Métodos Fisicos e Manutencdo do Estado de Integridade e Eficiéncia de todos os
Componentes dos Sistemas de Climatizacdo, para garantir a Qualidade do Ar de Interiores e Prevencgéo de Riscos a
Saude dos Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao n° 105 de 19 de maio de
1999. Aprova os Regulamentos Técnicos: Disposicdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato
com Alimentos

3.10 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao n° 211, de 18 de junho de
1999. Altera os dispositivos das Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Agdo Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do-RDC n° 18, de 29 de
fevereiro de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestagido de
Servigos de Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao-RDC n°® 277, de 16 de
abril de 2001. Altera os dispositivos do Regulamento Técnico para Produtos destinadosa Desinfecgao de Agua para o
Consumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo-RDC n°® 91, de 11 de maio
de 2001. Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resolugéo.

3.14 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo-RE n° 9, de 16 de janeiro
de 2003. Orientagdo Técnica Elaborada por Grupo Técnico Assessor sobre Padrdes Referenciais de Qualidade do Ar
Interior em Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°® 518, de 25 de margo de 2004. Estabelece os
Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano
e seu Padréo de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranca e Saude no Trabalho. Norma
Regulamentadora n°® 7. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003. Recommended International Code of Practice
General Principles of Food Hygiene.

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in
Mass Catering.

3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic Food Safety for Health Workers.
4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO
4.1 EDIFICACAOQ, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de alimentos e a facilitar as operagbes de manutencgao, limpeza e,
quando for o caso, desinfecgdo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros
usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagdo e das instalagdes deve ser compativel com todas as operagdes. Deve
existir separacao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
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contaminagao cruzada.

4.1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Devem ser mantidosintegros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragbes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagao e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustao, devem ser providas de telas milimetradas
para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

4.1.5 As instalagbes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos, devendo
estar localizadas fora da area de preparagdo e armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de
conservagao e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenga de animais.

4.1.8 A iluminagdo da area de preparagédo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a
area de preparacgao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosédo e quedas acidentais.

4.1.9 As instalagbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagbes externas e integras de tal
forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilagao deve garantir a renovagao do ar e a manutengao do ambiente livre de fungos, gases, fumacga,
pos, particulas em suspenséao, condensagao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo devem estar conservados. A limpeza dos componentes do
sistema de climatizagéo, a troca de filtros e a manutengdo programada e periddica destes equipamentos devem ser
registradas e realizadas conforme legislagao especifica.

4.1.12 As instalagdes sanitarias e os vestiarios nao devem se comunicar diretamente com a area de preparagéo e
armazenamento de alimentos ou refeitérios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagéao.
As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

4.1.13 As instalagbes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos destinados a higiene
pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em posigoes
estratégicas em relagédo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
preparagao. Os lavatérios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto
anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das méos e coletor de
papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que
néao transmitam substancias tdxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagao especifica.
Devem ser mantidos em adequado estado de conservagao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operagoes de
limpeza e desinfecgéo.

4.1.16 Devem ser realizadas manutengao programada e periédica dos equipamentos e utensilios e calibragéo dos
instrumentos ou equipamentos de medigéo, mantendo registro da realizacao dessas operagoes.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, modveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢cdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e
serem fontes de contaminacgéo dos alimentos.

4.2 HIGIENIZAGAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagdes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operagdes de higienizacao devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a manutengao dessas condigdes e minimize o risco de contaminagédo do
alimento.

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

4.2.3 As operagoes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgdo das instalagdes e equipamentos, quando ndo
forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.
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4.2.4 A area de preparagao do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente
apods o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugbes para impedir a contaminagédo 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 preparagdo e armazenamento dos
alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluigdo, o tempo
de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

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

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das instalagbes sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagao de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificagado, as instalagdes, os equipamentos, os mdveis e os utensilios devem ser livres de vetores e
pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agbes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o
objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevengao adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado e
executado por empresa especializada, conforme legislagdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo
Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicagéo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e
pos-tratamento a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os
equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogao dos residuos de
produtos desinfestantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

441 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos. Quando utilizada solugao
alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais,
sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagao especifica.

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

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato com
alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e nao pode representar fonte de contaminagéo.

4.4.4 O reservatoério de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da
agua, conforme legislagao especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre
outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservagado, devendo estar devidamente tampado. O reservatério de agua deve ser
higienizado, em um
intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operagao.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

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

4.5.2 Os coletores utilizados para deposigdo dos residuos das areas de preparagdo e armazenamento de
alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

4.5.3 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 contaminagéo e atragdo de vetores e pragas
urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagao
especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico- sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparagdo de alimentos enquanto
persistirem essas condi¢des de saude.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando- se com uniformes compativeis a atividade,
conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e
reservado para esse fim.
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4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méaos ao chegar ao trabalho, antes e apdés manipular
alimentos, ap6s qualquer interrupgao do servigo, apds tocar materiais contaminados, apos usar os sanitarios e sempre
que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-
sepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e
lavatorios.

4.6.5 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.

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

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene
pessoal, em manipulagéo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacao deve ser
comprovada mediante documentagéo.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude estabelecidos para os manipuladores.
4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servigos de alimentagao devem especificar os critérios para avaliagéo e selegao dos fornecedores de
matérias-primas,
ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condi¢des adequadas de higiene e
conservacgao.

4.7.2 A recepgao 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.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspecao e aprovados na
recepgao. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigdes especiais de conservagdo deve ser verificada nas etapas
de recepcgéo e de armazenamento.

4.7.4 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 destinagao final dos mesmos.

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

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

4.8 PREPARAGAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagédo do alimento devem estar
em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagao especifica.

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

4.8.3 Durante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminagao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o
consumo.

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

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparagdo do alimento, a fim de nao
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

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

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagao dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das
embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminacao.
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4.8.8 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
combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagdo da temperatura e do tempo utilizados e,
quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento
térmico, deve-se
instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados n&do constituam uma fonte de contaminagao quimica do
alimento preparado.

4.8.11 Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas néo 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 formagéao intensa de espuma e fumaga.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim
de garantir adequada penetragédo 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 orientagbes constantes da
rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se
mantenham em condigdes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condi¢des
de refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocgéo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragdo se nado forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15 Apo6s serem submetidos a cocgéao, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de tempo e
de temperatura que néo favoregam a multiplicagdo microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagao
sob refrigeragdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminagao
cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregcam a multiplicagdo microbiana. 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, o
mesmo deve ser conservado sob refrigeragcdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a
temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragdo 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 maximo de consumo deve ser reduzido, de forma
a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no invélucro
do mesmo, no
minimo, as seguintes informacgdes: designacao, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento
deve ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizagdo a fim de reduzir a contaminagdo superficial. Os produtos utilizados na higienizagao dos alimentos devem
estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenga de
residuos no alimento preparado.

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

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar
identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designagéao do produto, a
data de preparo e o prazo de
validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicao até a entrega ao consumo, deve
ocorrer em condigdes de tempo e temperatura que nao comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura
do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de
garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protegdo da carga,
nao devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.10 EXPOSIGAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As areas de exposi¢do do alimento preparado e de consumacdo ou refeitério devem ser mantidas
organizadas e em adequadas condigdes higiénico-sanitarias. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas
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areas devem ser compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservagao.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos
preparados por
meio da anti-sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposi¢gao ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagdo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposigdo do alimento preparado na area de consumagio deve dispor de barreiras de
protecao que previnam a contaminagdao do mesmo em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de
outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumagdo do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser
descartaveis ou, quando feitos de material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local
protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumagao ou refeitério nao devem constituir fonte de
contaminagao
para os alimentos preparados.

4.10.7 A area do servico de alimentagcédo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros
meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade
néo devem manipular alimentos preparados, embalados ou nao.

4.11 DOCUMENTACAO E REGISTRO

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

4.11.2 Os POP devem conter as instrugdes sequienciais das operagoes e a freqiéncia de execugao, especificando
0 nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de
preparagao dos alimentos.

4.11.4 Os servigos de alimentagao devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados
aos seguintes itens:

a) Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizagao do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagbes de higienizagao de instalagdes, equipamentos e méveis devem conter as
seguintes informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizag&o, principio ativo selecionado e
sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagdo de higienizagao,
temperatura e outras informacgbes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacao
de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragédo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas
urbanas. No caso da adogéo de
controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execugédo de servigo fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informacgdes estabelecidas em legislagdo sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizagdo do reservatério devem especificar as informagdes constantes do item
4.11.5, mesmo
quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execugao do servigo.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem contemplar as etapas, a frequéncia e os
principios
ativos usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em
que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude que
possa comprometer a qualidade higiénicosanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais os
manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O programa de capacitagao
dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo programatico e a
freqUéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o proprietario ou funcionario
designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a
curso de capacitagao, abordando, no minimo, os seguintes temas:
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Contaminantes alimentares;
Doengas transmitidas por alimentos;
Manipulagéao higiénica dos alimentos;

a
b
c
d) Boas Praticas.

)
)
)
)
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Nota Técnica n° 02/2012 — COTAN/CGPAE/DIRAE/FNDE

Assunto: Regulamentagio de cantinas escolares em escolas piblicas do Brasil.

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) ¢ regulamentado pela Lei n°
11.947 de 16 de junho de 2009 e atende aos alunos matriculados na educacdo basica da
rede publica de ensino. Seguindo os ideais do Direito Humano a Alimentacdo Adequada, o
programa busca ofertar refeicdes saudaveis, seguras e balanceadas com o intuito de suprir
as necessidades nutricionais dos alunos durante o periodo letivo, mas também, em carater
orientador, reconhecendo a escola como um espago propicio a formacdo de habitos
saudaveis (BRASIL, 2009).

Assim as agdes do PNAE abrangem de forma integrada a oferta de refeicdes e a
realizagdo de agdes de educagdo alimentar e nutricional, abordando a alimenta¢do como
um ato pedagdgico e tema essencial na formagdo dos estudantes brasileiros. Entretanto a
oferta de alimentos por outras fontes no interior da escola ¢ fato presente e sempre muito
polémico. A existéncia de cantinas no ambiente escolar ¢ constante tema de debate.

Segundo Gabriel et al (2010), a cantina ¢ uma dependéncia dentro do
estabelecimento de ensino destinada a fornecer servigos de alimentacdo a alunos,
professores ¢ demais funcionarios mediante pagamento. A presenga desse estabelecimento
no ambiente escolar propicia ao estudante uma maior autonomia e variedade no que diz
respeito a sua alimentacdo (DANELON; DANELON; SILVA, 2006). No entanto, tal fato
pode representar um grande problema para a satde dos alunos, pois a maioria dos lanches
comercializados nas cantinas escolares encontra-se com baixo teor de nutrientes e com alto
teor de agucar, gordura ¢ sodio (BRASIL, 2007). Varios estudos sinalizam que quando o
escolar dispoe de recursos para compra de alimentos em cantinas de unidades de ensino, as
preferéncias recaem sobre aqueles com alta densidade energética, como balas, salgadinhos
do tipo chips, doces, salgados caseiros, biscoitos e refrigerantes (COROBA, 2002;
DANELON; SILVA, 2004; STURION; PANCIERA; SILVA, 2005). A facilidade de
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acesso por parte dos escolares a esses alimentos contribui para uma menor aceitagdo e
adesdo a alimentacdo escolar, podendo provocar desvios nutricionais que interferem no
crescimento ¢ no desenvolvimento (GROSS; CINELLI, 2004). Assim, estudos apontam
que atualmente o ambiente escolar pode contribuir de forma sistematica para a adogao de
praticas alimentares consideradas ndo saudaveis. Do mesmo modo, a existéncia de cantinas
escolares gera uma profunda incoeréncia entre o que ¢ aprendido em sala de aula e as
praticas e posturas da escola, principalmente com relagdo ao tema “alimentacdo saudavel”.
Segundo Silva e Boccaletto (2009) no ambiente escolar a cantina configura-se como um
entrave para a educagdo nutricional e a formacao de habitos alimentares saudéveis.

Sturion et al (2005) com o objetivo de avaliar o nivel de adesdo dos alunos ao
Programa de Alimentacdo Escolar e identificar as principais varidveis que o afetam,
realizaram pesquisa, tendo por base amostra de 2.678 escolares, com no maximo 14 anos
de idade. A maioria (70%) dos escolares que afirmou ndo participar do Programa
frequentava unidades de ensino que apresentavam cantinas escolares. Em relacdo a adesao
dos estudantes de escolas publicas ao PNAE, as varidveis de renda familiar per capita,
escolaridade dos pais, idade e estado nutricional dos alunos ¢ a maior frequéncia de
consumo de alimentos nas cantinas escolares se revelaram inversamente associadas a
adesdo diaria ao PNAE.

Este cenario associado a outros elementos contribui para o aumento da incidéncia
da obesidade infantil, que ¢ um problema de saide publica presente em todas as classes
sociais (OLIVEIRA; RUIZ; WILLHERM, 2010). Dados da ultima Pesquisa Nacional de
Or¢amentos Familiares - POF, indicam que 1 entre cada 3 criangas brasileiras apresentam
sobrepeso ¢ 1 entre cada 5, apresentam obesidade (IBGE, 2010).

Diante do exposto, infimeras alternativas e estratégias vem sendo lancadas no
sentido de intervir nos crescentes indices de sobrepeso e obesidade. O debate em torno da
regulamentag¢do ou da adogdo de medidas que possam transformar as cantinas escolares em
locais que garantam o fornecimento de alimentos e refei¢des saudaveis, principalmente no
que ser refere ao aumento da oferta de frutas, legumes e verduras e restricdo de alimentos

de baixo valor nutricional vem tomando dimensao internacional (BRASIL, 2007).
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No Brasil, o0 Ministério da Saude e o FNDE/Ministério da Educagdo publicaram em
2010 a Portaria Interministerial n.° 1.010 de 08 de maio de 2006, a fim de instituir as
diretrizes para a alimentacdo saudavel no ambiente escolar (BRASIL, 2006).

Experiéncias de regulamentacdo da comercializacdo de alimentos ndao sauddveis em
cantinas escolares tém sido desenvolvidas em alguns estados e municipios brasileiros, cita-
se como exemplo:

Florianopolis/SC - Lei municipal n.° 5.853, de 04 de junho de 2001. Abrangéncia:
Unidades educacionais publicas e privadas que atendem a educagdo basica do Municipio.

Santa Catarina/SC - Lei estadual n.° 12.061, de 18 de dezembro de 2001.
Abrangéncia: Unidades educacionais publicas e privadas que atendem a educacdo basica
do Estado.

Parana/ PR - Lei estadual n.° 14.423, de 02 de junho de 2004 e Lei estadual n.°
14.855, de 19 de outubro de 2005. Abrangéncia: Unidades educacionais publicas e
privadas que atendam a educagao basica do Estado.

Rio de Janeiro/RJ - Decreto municipal n.° 21.217, de 01 de abril de 2002, Portaria
n.° 02/2004, da I Vara da Infancia e da Juventude ¢ Lei estadual n.° 4.508, de 11 de janeiro
de 2005. Abrangéncia: Rede publica e privada do municipio e Estado.

Distrito Federal/DF - Lei n.° 3.695, de 8 de novembro de 2005. Abrangéncia:
Escolas de educacdo infantil e de ensino fundamental e médio das redes publica e privada.

Sao Paulo/SP - Portaria conjunta COGSP/CEI/DSE, de 23 de marco de 2005.
Abrangéncia: Rede publica do Estado.

Ribeirao Preto/ SP - Resolugdo municipal n.° 16/2002, de 29 de julho de 2002
(BRASIL, 2007).

Goias/GO — Secretaria de Estado de Educagdo. Portaria GAB/SEDUC n° 3405,
de 18 de maio de 2011. Resolve que fica terminantemente proibido, dentro das
dependéncias permanentes a Secretaria de Estado de Educacdo, o comércio de qualquer

tipo de produto ou mercadoria, seja por servidores ou por terceiros.
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E importante destacar que tais documentos tém por objetivo a regulamentagio de
alimentos que podem ou ndo ser comercializados nas cantinas escolares, contando com a
proibicao de refrigerantes, doces e alimentos considerados ndo saudaveis.

De forma geral estas regulamentagdes abordam (Gabriel et al, 2010):

- Proibicdo do comércio dos seguintes itens: bebidas alcoodlicas; balas, pirulitos e
gomas de mascar; refrigerantes, sucos artificiais; salgadinhos industrializados; salgados
fritos e pipocas industrializadas;

- Oferta de duas opgdes de frutas sazonais diariamente;

- Presenca obrigatoria de mural ou material de comunicacdo visual para divulgacdo
de informacdes relacionadas a alimentagio e nutrigao;

- Proibicdo de exposi¢do de cartazes publicitarios que estimulem a aquisicdo € o
consumo de balas, chicletes, salgadinhos e refrigerantes.

Ressalta-se que, em novembro de 2011 na cidade de Salvador-BA ocorreu a 4°
Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar ¢ Nutricional a qual foi a culmindncia de um
processo amplo e participativo que envolveu aproximadamente 75 mil pessoas de mais de
3.200 municipios de todos os estados brasileiros. Os delegados presentes na conferéncia citada,
aprovaram a mog¢do em defesa da alimentagdo saudavel e adequada no ambiente escolar,
solicitando aprovagdo de uma lei por parte do congresso Nacional, orientado pelo CONSEA,
pelo fechamento das cantinas escolares no Brasil.

Diante das prerrogativas apresentadas acima, a Coordenacdo Técnica de
Alimentagdo ¢ Nutrigdo defende a ndo existéncia de cantinas nas escolas publicas e seu
posicionamento é que, caso vigore a iniciativa legislativa de regulamentacdo das cantinas
escolares, tanto nas escolas publicas quanto nas escolas privadas, que esta agdo seja
extensiva a todos os equipamentos publicos, tais como as Unidades Basicas de Saude, os
hospitais e os restaurantes populares, entre outros, pois parte-se do pressuposto que esses
equipamentos também fazem parte do locus das agdes de combate ao sobrepeso e
obesidade, contidas nos Planos Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, Plano de

Doenga Cronica Nao Transmissivel e do Plano Intersetorial de Combate a Obesidade.
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SIMBOLOGIA

CAIXA OCTOGONAL 4° X 4°, PVC, INSTALADA EM
LAJE

O

o

ELETRODUTO FLEXIVEL CORRUGADO DE PVC,

_ INSTALADD EM FORRO
5 2 1a
o,
... @) INTERRUPTOR DE EMBUTIR SIMLES DE 1 SECAQ
o
» CANTINA ¥ 3
14,78 m* o O INTERRUPTOR DE EMBUTIR SIMLES DE 2 SECAQ
G rit AREA 3
.ﬂ.,“. ||I||+T
b >_|_7:m2._.)0,m.0 2% % LUMINARIA HERMETICA DE EMBUTIR NO TETD
o r 32,5 m? PARA FLUORESCENTE TUBULAR TS, 2X20W

LUMINARIA TIPO CALHA DE EMBUTIR COM NO
TETO, PARA DUAS LAMPADAS LED TUBULAR
(2XABS20W)

W2,

2b 5 4

LUMINARIA TIPO CALHA DE SOBREPOR COM NO
TETO. PARA DUAS LAMPADAS LED TUBULAR
(1X18120W)

1200w TEOW:

LUMINARIA ARANDELA TIPO TARTARUGA, COM
GRADE, PARA 1 LAMPADA DE 15W

DEPOSITO
3.88 m?

o

QUADRO DE DISTRIBUICAD AQC GALVANIZADC,
PARA 12 DISJUNTORES

TOMADA DE EMBUTIR NA PAREDE. BAIXA
(h=0.50m}, 2P UNIVERSAL 104

TOMADA DE EMBUTIR NA PAREDE, MEDIA
{h=1,30m), 2P UNIVERSAL 104

2

TOMADA DE EMBUTIR NA PAREDE, ALTA
(h=2.20m), 2P UNINERSAL 104

TOMADA DE EMBUTIR {2 MODULOS), MEDIA
{H=130M}, 2F UNIVERSAL 10 A
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