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1. DO OBJETO

1.1 O presente Termo de Referéncia tem como finalidade a Concessdo de uso de area fisica publica por parte de
empresa do ramo de servicos de alimentagdo, para utilizagdo com fins comerciais dos imdveis das Cantinas
instaladas no IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho (IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho), visando atender a
comunidade académica da Sede e Unidade Educacional CeCaes, em Muzambinho(MG), conforme especificagbes e
exigéncias constantes deste Termo de Referéncia e do Anexo | do Edital.

1.2. Da tabela do comprasnet para determinagdo do P.a sobre os valores minimos das concessdes onerosas dos
itens 01 e 02.

Itens Local Quantidade Valor Unitario Valor Total
01 Sede 01 RS 1.000,00 RS 1.000,00

Grupo 01
02 CECAES 01 RS 1.000,00 RS 1.000,00

OBS*: A partir da fases de lance serao determinados os acréscimos para cada item que serdo somados aos valores
minimos iniciais de cada local (Sede e CECAES), por exemplo:

Item 01: RS 790,00 + 10% (% encontrada na fase de lances) = RS 869,00
Item 02: RS 410,00 + 05% (% encontrada na fase de lances) = RS 430,50
OBS**: Poderdo ser dados P.a diferentes para cada item.

1.1.1 O certame licitatdrio tera apenas uma licitante vencedora que desenvolvera suas atividades comerciais nas 2
(duas) Cantinas.

1.2 Trata-se de servico comum, a ser contratado mediante licitagdo na modalidade pregdo, em sua forma
eletrdnica, conforme art. 12, paragrafo Unico, da Lei n° 10.520/2002.

1.3 O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (doze meses), podendo ser prorrogado por interesse das partes até o
limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993.

1.3.1 O inicio da prestagdo de servigo esta previsto para acontecer na data de retorno das atividades académicas
presenciais, mesmo que parcialmente, devendo acontecer apds assinatura do contrato.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

2.1 Quais os motivos que geraram a necessidade da aquisi¢do ou contratagdo?



A contratagdo faz-se necessaria para propiciar aos estudantes, servidores, colaboradores terceirizados,
prestadores de servigos e visitantes do IFSULDEMINAS Campus Muzambinho diversidade alimentar.

2.2 Quais os objetivos, metas e beneficios a serem atendidos?

O objetivo é atender com qualidade todos que procurarem os servigos ofertados por uma cantina estudantil,
principalmente a comunidade discente e, para tanto, devera haver comercializacdo de produtos de alta qualidade
nutricional, de preferéncia os de fabricagdo prépria, sem adigdo final de conservantes e com a melhor composicdo
nutricional possivel. A contratacdo deverd ocorrer para 12 (doze) meses, em decorréncia dos custos iniciais da
contratada com a implantagdo dos equipamentos minimos exigidos e a contratagdo da mdo de obra necessaria
para execuc¢do contratual, desta forma visa-se o estimulo a manutengdo da viabilidade econémica da contratagao.

2.3 Justifique os quantitativos solicitados?

A demanda atua gira em torno de 3.000 alunos presenciais (manh3, tarde e noite) que poderdo demandar, em
algum momento, pelos servigos da Cantina Escolar, além de eventos, como formaturas, congressos e outros.

2.4 Quais os impactos do nao atendimento?

O ndo atendimento a essa solicitagdo implicard no comprometimento do funcionamento da instituicdo, uma vez
que o Campus Muzambinho esta localizado em bairro rural ndo sendo possivel a sua Comunidade Interna ter
acesso a outros meios para obten¢do de alimentos.

2.5 Foi considerado aspectos sustentaveis na solicitagdo? Quais?

Deverdo ser observados no curso da prestacdo de servicos os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade:
separacdo dos lixos para coleta seletiva, destinacdo correta dos residuos organicos, reaproveitamento e
reciclagem de dleos e gorduras, campanhas contra desperdicios de alimentos, treinamentos para uso racional de
recursos hidricos e energéticos, utilizacdo de utensilios de cozinhas duraveis, preferéncia para aquisicio de
hortifruti sem adi¢do de agrotéxicos e realizacdo de pesquisas de satisfacdo.

2.6 Do agrupamento

O AGRUPAMENTO dos itens se da pela razdo de permitir a padronizacdo dos servigos prestados. Sdo concessdes
com finalidades conjunta porém diferentes empresas apresentam diferentes solugdes de caracteristica a sendo
assim modelos diferentes causaria ineficiéncia na sua utilizacdo ou até mesmo incompatibilidade fato que
causaria transtornos a Administracdo.

Optou-se pelo agrupamento das concessGes para atender principalmente aos principios da economicidade e
eficiéncias visto que a execucdo e fiscalizagdo de um Unico contrato proporciona beneficios consideraveis para a
Administracdo a como economia de recursos humanos e tempo. Acreditamos inclusive que tal agrupamento
resultara em consideravel ampliacdo da competitividade pois os valores se tornardo mais atraentes aos
proponentes devendo assim aumentar a probabilidade de que a Administracdo venha fazer aquisicdes mais
vantajosas tendo em vista que ela receberd mais propostas beneficiando a eficiéncia das aquisi¢Ges.

Assim dentro da competéncia discricionaria que é assegurada a Administracdo optou-se por adotar o critério de
julgamento de agrupamento que se reputa mais ajustado as necessidades e eficiéncia administrativas no presente
caso.

3. DESCRICAO DA SOLUGCAO

3.1 A descrigdo da solugdo como um todo, abrange a Concessdo de uso de area fisica publica por parte de
empresa do ramo de servicos de alimentagdo, para utilizagdo com fins comerciais dos imdveis das Cantinas
instaladas no IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho , visando atender a comunidade académica da Sede e Unidade
Educacional CeCaes, em Muzambinho(MG).

4. DA CLASSIFICAGAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELEGAO DO FORNECEDOR

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

sua forma eletronica.

4.2 Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de
2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 32 do aludido decreto, cuja execugdo



indireta é vedada.

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

5. DA PROPOSTA

5.1 Para elucidar, segue exemplo: se o licitante desejar ofertar um acréscimo de 5% sobre o valor minimo mensal
de utilizacdo de cada espaco, deverd registrar no sistema o valor de RS 995,00 (novecentos e noventa e cinco
reais).

5.1.2 Se, posteriormente, o mesmo licitante, no momento de disputa, quiser aumentar o percentual de acréscimo
oferecido sobre o valor minimo mensal de utilizagdo de 5% para 15% deverd registrar o valor de RS 975,00
(novecentos e setenta e cinco reais).

5.1.3 Assim, o lote sera arrematado para o licitante que registrar o menor valor no sistema “Comprasnet”, sendo
que esse valor corresponderd ao maior percentual de acréscimo ofertado sobre o valor mensal minimo de
utilizagdo de cada espago definido pela Administragdo e, consequentemente, o maior valor mensal de utilizagdo
ofertado.

5.2 O valor mensal referente a concessdo de cada espago corresponderd ao valor minimo mensal, informado no
item 8.2.4.1 deste Termo de Referéncia, acrescido do percentual utilizado para formagdo do lance (p.a%), POREM
no momento das disputas de lances o valores partirdo de RS 1.000,00 para cada item afim de se determinar o
percentual de aumento para cada espago a ser concedido, conforme tabela constante no Anexo I.

5.2.1 Exemplo: Suponha-se que o licitante vencedor tenha registrado no sistema o valor de R$ 985,00 (novecentos
e oitenta reais). Isso significa que o p.a% utilizado foi de 15%. Assim, os valores referentes a sua proposta para
concessdo do espaco fisico da Sede e da Unidade CeCaes serdo:

Sede CeCaes
Valor minimo mensal (item 8.2.4.1 do Termo de Referéncia) RS 790,00 RS 410,00
P.a% (15% sobre o valor minimo mensal) RS 118,50 RS 61,50
Valor final da concess30 (valor minimo mensal + p.a%) RS 908,50 RS 471,50
Valor final para a Sede e para o CeCaes (Més) RS 1.380,00

Exemplo utilizando o p.a de 15%.

6. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

6.1 Serdo estabelecidos no instrumento convocatorio.

7. VISTORIA PARA A LICITAGAO.
7.1 E facultado a licitante interessada em participar da licitacdo a vistoria nos espacos a serem

cedidos, com o objetivo de inteirar-se das condi¢des e graus de dificuldades e condi¢des existentes das
instalagGes e equipamentos que poderdo afetar o custo e as exigéncias de ordem técnica para a execug¢do do
objeto licitado, ndo sendo aceitas alegacGes posteriores de desconhecimento das mesmas.

7.2 Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas
instalagGes do local de execugdo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a
sexta-feira, das 08h as 11h e das 13h as 16h.

7.3 O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publica¢do do Edital.



7.3.1 Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, deverd fazer o agendamento, estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido

pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

7.4 A visita técnica poderd ser realizada até 72 horas antes da abertura do certame licitatério, devendo ser
agendada, com antecedéncia de 48 horas, por meio do e-mail compras@ muz.ifsuldeminas.edu.br ou pelo
telefone (35) 3571.5101.

7.5 A ndo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das instalagdes,
duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo a licitante
vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

8. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

8.1 Cabera ao licitante vencedor instalar todo o mobilidrio, equipamentos e utensilios necessarios para o
adequado funcionamento das mesmas, bem como contratacdo de toda mao de obra necessaria para a execu¢dao
dos servicos e aquisicdo de todos os géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
(descartaveis, materiais de higiene e limpeza, dentre outros), além da cobertura de despesas com alvaras,
seguros, telefonia, gas, internet,energia elétrica e dgua/esgoto e outros, sendo sempre observadas as normas
vigentes de vigilancia sanitaria.

8.2 ESPECIFICACAO

8.2.1 Local:

ITEM OBJETO DE CONCESSAO AREA LOCALIZAGAO

Local: Estrada de Muzambinho

194,34m? .
km35, s/n. Bairro Morro Preto.

(Cantina) )
CEP 37890-000 - Muzambinho
G Cantina da Sede + 02 (dois) (MG).
rupo | item 01 |lpostos méveis Localizacio dos Postos moveis:

01 28,5m? ||Préximo ao Prédio da

(cada ||Agronomia e o outro préximo ao
posto) |[Hospital Veterinario

Cantina da Unidade Educacional Local: Rua Dinah n2 75, bairro
item 02 ||Centro de Ciéncias Aplicada a|| 89,57m? |Jardim Canad . CEP 37890-000 -
Saude e Educagdo - CeCaes Muzambinho (MG).

(*) OBS: Os Postos moveis serdo utilizados em hordrios de maior demanda da instituicdo, facultando a empresa o
seu hordrio de atendimento.

8.2.2 Horario minimo de funcionamento:
8.2.2.1 Durante o periodo letivo, incluindo o periodo de provas finais, o funcionamento devera
ser ininterrupto, de segunda a sexta-feira, das 7h as 22h30min;

8.2.2.2 Aos sabados das 8h as 12h, podendo ser dispensado o funcionamento em caso de auséncia de demanda,
sendo a avaliagdo individual para cada Cantina ;

8.2.2.3 Durante o periodo de férias académicas, apds os dias de realizagdo das provas finais, o hordrio de
funcionamento podera ser reduzido para o periodo de 8h as 17h, podendo ser dispensado o funcionamento em
caso de auséncia de demanda, sendo a avalia¢ao individual para cada Cantina ;

8.2.2.4 Fica dispensado o funcionamento aos domingos e em feriados e recessos previstos no calendario
académico, disponibilizado no site do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, conforme link a seguir:



https://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/geral/1840-calendario-academico.

8.2.2.5 Na hipdtese da existéncia de eventos (Congressos, formaturas, vestibulares, concursos Publicos e outros),
fora dos dias e horarios estipulados, a CONCESSIONARIA sera comunicada para que disponibilize os servicos da
respectiva Cantina .

8.2.3 Publico alvo:

8.2.3.1 Servidores (professores e técnicos), prestadores de servigos, alunos e alunos de projetos, que frequentam
a instituicdo nos periodos matutino, vespertino e noturno;

8.2.3.2 Aos sabados e em periodos de férias e recessos académicos o nimero de usuarios é reduzido.
8.2.4 Valor da concessdo:
8.2.4.1 O prego mensal minimo para objeto da Concessao, fixado apds avaliagdo mercadoldgica

de locagdo de imdveis , serd conforme a tabela a seguir:

VALORES MiNIMOS PARA CONCESSAO DE USO

ITEM OBJETO DE CONCESSAO VALOR MiNIMO
“MENSAL”
Iltem 01 Cantina da Sede + 02 (dois) Postos moéveis* RS 790,00
Item 02 Cantina da Unidade Educacional Centro de Ciéncias RS 410,00
Aplicada a Saude e Educagdo - CeCaes

VALOR MiNIMO GLOBAL “MENSAL” RS 1.200,00

*OBS: Os Postos moveis para Lanchonete serdo utilizados em horarios de maior demanda, facultando a empresa
ao seu horario de atendimento.

8.2.4.2 Se por motivo de caso fortuito ou de forga maior o espago fisico cedido ficar inoperante
(Pandemia/Guerra/calamidade publica ou greve), no todo ou em parte, 8 CONCESSIONARIA, o valor mensal da
concessdo de uso serd subtraido em 1/30 (um trinta avos) do seu valor, por dia Gtil de privagdo de uso, incluindo-
se os sabados, domingos e feriados do periodo de inoperancia.

8.2.4.3 No periodo de férias académicas, para as quais a CONCESSIONARIA n3o tenha concorrido, o valor mensal
da concessdo de uso sera subtraido em 1/30 (um trinta avos) do seu valor, por dia util de privagdo de uso,
incluindo-se os sabados, domingos e os dos periodos de paralisacdo.

8.2.4.4 A CONCESSIONARIA obriga-se a realizar e manter os seguros de Risco de Responsabilidade Civil e de Riscos
Diversos de Danos Fisicos, incluindo, no minimo, seguro contra: danos elétricos, danos ao imovel, efeitos da
natureza, quebra de vidros, incéndio e explosdo. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado, a
CONCESSIONARIA responderd pelos danos e prejuizos que eventualmente causar a instituicio, propriedade ou
pessoa de terceiros em decorréncia da execugdao dos servigos, correndo as suas expensas 0s ressarcimentos ou
indenizagdes que tais prejuizos venham causar. Ocorrendo qualquer sinistro que atinja servigo a cargo da
CONCESSIONARIA terd esta, independentemente da cobertura do seguro, um prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir
da notificagdao do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, para dar inicio a repara¢do do dano.

8.2.4.4.1 A apélice do seguro serd providenciada e apresentada pela CONCESSIONARIA a Comissdo de Fiscalizacdo
do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, para aprovac¢do, antes da data de inicio da execuc¢do dos servigos. A
CONCESSIONARIA apresentara o recibo da respectiva parcela do seguro mensalmente a Comissdo de Fiscalizacdo
do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho.

8.2.4.5 A CONCESSIONARIA devera manter na Cantina o Registro de Inspe¢do Sanitaria, bem como Alvara de
Funcionamento e deverd apresenta-los a Comissdo de Fiscalizagdo do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, antes
do inicio da execugdo dos servigcos, ou documento que comprove a solicitagdo dos mesmos junto a Prefeitura
Municipal de Muzambinho-MG.



8.2.4.6 No momento da assinatura do contrato, a CONCESSIONARIA devera comunicar formalmente qual
funcionario atuara como preposto junto a3 CONCEDENTE, tendo autonomia para pronta resolugdo de problemas,
prestar esclarecimentos e atender as reclamagGes que possam surgir durante a vigéncia do contrato, podendo
inclusive receber e assinar documentos em caso de auséncia dos proprietarios. Este funcionario poderd ser
substituido mediante prévia comunicagdo e ciéncia da CONCEDENTE.

8.2.4.7 A CONCESSIONARIA devera manter durante toda a execugdo contratual, as obriga¢cdes assumidas, bem
assim todas as condigdes de habilitagdo e qualificacdo exigidas na licitagdo, sob pena de rescisdo de contrato.

8.2.4.8 A CONCESSIONARIA n3o poderd ceder e nem transferir, no todo ou em parte, o Contrato da Concessdo de
Uso.

8.2.4.9 A CONCESSIONARIA devera permitir a utilizagdo das instalagdes da Cantina por professores, técnicos e
estudantes do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, como um laboratdrio para aulas praticas, estagios e
pesquisas, de acordo com planejamento previamente estabelecido e aprovado pela CONCESSIONARIA e o
nutricionista da CONCEDENTE.

8.2.4.10 A CONCESSIONARIA devera participar, sempre que for convocada pela CONCEDENTE, de reunides com o
corpo técnico da CONCEDENTE a fim de discutir o aprimoramento no atendimento dos padrdes de qualidade por
esta estipulados como metas.

8.2.4.11 A intermediacdo entre as relacdes da CONCESSIONARIA e a Comissdo de Fiscalizagdo e/ou a Direcdo de
Ensino (DEn) e Dire¢do de Administracdo podera ser realizada nos seguintes locais:

Setor Telefone LOCAL
Diregdo de Ensino (35) 3571.5123 Prédio “H”
Diregdo de Administragdo e (35) 3571.5053 Prédio Administrativo
Planejamento

8.2.5 Em relagdo a variedade de produtos e pregos maximos:

8.2.5.1 Os alimentos/Produtos ofertados deverdo ser alinhados com a legislagdo escolar no que tange o tema.

8.2.5.2 Os pregos praticados deverdo estar alinhados com do mercado, sendo que todos os aumentos e redugdo
deverdo ser repassados a Comissao Fiscalizadora.

8.25.3 A celebragdo de contrato relacionado com a exploragao uso do espago da cantina, bem como de quaisquer
outros espagos cedidos por meio do presente certame, ndo assegura, no ambito do IFSULDEMINAS - Campus
Muzambinho, qualquer tipo de monopdlio, exclusividade (ou o que o valha) na venda de comestiveis, bebidas e
outros itens porventura comercializados pela empresa vencedora.

8.2.5.3 A CONCESSIONARIA deverd fornecer 3 CONCEDENTE, antes do inicio da execucdo do contrato, uma lista
com todos os produtos a serem comercializados na Cantina, com seus respectivos pre¢os e pesos ou volumes,
para a Comissdo de Fiscalizagdo realizar a verificagdo da conformidade com os pregos praticados no mercado e
aprova-la. Todas as vezes que um novo produto for incluido na Cantina, esta lista devera ser atualizada junto a
comissao supracitada.

8.2.5.4 A tabela de pregos de todos os produtos deverd estar afixada em local visivel.

8.2.5.5 O preco inicial de todos os produtos comercializados nas Cantina no inicio da execu¢do do contrato podera
sofrer reajuste a cada 12 (doze) meses de servico prestado, somente apds andlise e aprovagdo pela Comissdo de
Fiscalizacdo das justificativas apresentadas pela CONCESSIONARIA, devidamente acompanhadas de Planilha com o
valor de mercado vigente de cada produto em trés locais do mesmo ramo de atividade da cidade de Muzambinho
- MG.

8.2.5.6 Caso haja aprovacao do reajuste pela referida comissdo, a nova tabela de pregos devera ser fixada em local
visivel na Cantina e os novos valores do reajuste de precos deverdo ser repassados ao cliente obedecendo a
legislagdo protetiva do consumidor vigente.

8.2.5.7 Respeitando-se as normas internas de espaco fisico do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, é proibido



incluir nos servicos oferecidos, qualquer comercializacdo, onerosa ou gratuita, de bebidas alcodlicas e artigos
fumigeros, bem como a comercializa¢do de quaisquer outros produtos que ndo sejam pertencentes ao ramo de
Cantinas.

8.2.5.8 Independente da forma de pagamento que o usuario da Cantina utilizar (dinheiro, cartdo de crédito ou
débito, PIX, cheques, dentre outros) ndo serd permitido cobrar nenhum adicional ao valor final do produto para
cobrir despesas operacionais com instituicdes financeiras.

8.2.5.9 A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se pela seguranca de seu caixa e do dinheiro arrecadado, nido
cabendo a CONCEDENTE qualquer responsabilidade em caso de furto ou roubo praticado contra a
CONCESSIONARIA.

8.2.5.10 Caso a CONCESSIONARIA utilize fichas de controle de vendas permanentes e/ou retornaveis sera
responsavel pela desinfecgdo didria das mesmas, visando reduzir o risco de contaminagdo microbioldgica.

8.2.6 Em relagdo as boas praticas de elaboragdo de alimentos e prestacdo de servigos
8.2.6.1 A CONCESSIONARIA deverd manter constantemente todas as dependéncias internas e externas
pertencentes as instalagGes por ela administradas, no mais rigoroso padrao de higiene,

limpeza e conservagdo, dentro dos padrdes exigidos pelas autoridades sanitdrias e pela CONCEDENTE, assim como
se obriga a limpeza e conservagdo das areas de circulagdo ocupadas e utilizadas por esta, bem como os
equipamentos e utensilios envolvidos na prestagdo do servigo.

8.2.6.2 Para garantir a manutengdo da qualidade do servico, a CONCESSIONARIA devera adotar as Boas Praticas de
Elaboragdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos atendendo ao disposto nas seguintes normas:

8.2.6.2.1 Portaria N2 326, de 30 de julho de 1997;

8.2.6.2.2 Resolugdo RDC N2 275, de 21 de outubro de 2002;
8.2.6.2.3 Resolugdo RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004;
8.2.6.2.4 Outra legislagdo sanitaria que venha substitui-las.

8.2.6.2.5 As Boas Praticas de Elaboragdo de Alimentos e Prestacdo de Servigos serdo avaliadas pela Comissdo de
Fiscalizagdo e ou por nutricionista da CONCEDENTE, conforme Portaria N2 326, de 30 de julho de 1997, e
Resolugdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002, e RDC n?
216, de 15 de setembro de 2.004, ou legislagdo superveniente substituta. A comprovagdo de praticas inadequadas
que comprometam a qualidade da alimentagdo proporcionara a aplicagdo das penalidades previstas em contrato.
Sera exigido um minimo de 70 % de adequagdo em relagdo aos itens avaliados.

Antes de iniciar a fiscalizacio, a CONCEDENTE fornecera & CONCESSIONARIA uma cépia do formulario de avaliacdo
das praticas.

8.2.6.2.5 A CONCEDENTE pode, a qualquer momento, solicitar a fiscalizagdo e inspe¢do do Servico Municipal de
Vigilancia Sanitaria para averiguar se os padr&es exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estdo sendo cumpridos.

8.2.6.2.6 A CONCESSIONARIA deverd estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizagdo do servico, principalmente no que se refere ao controle de temperatura dos equipamentos de
conservacgdo de alimentos (quentes ou frios), bem como dos

salgados, no minimo, durante trés periodos do dia (manh3, tarde e noite). O registro diario das

temperaturas devera ficar arquivado por 3 (trés) meses e disponivel para consulta pela CONCEDENTE e
autoridades sanitarias.

8.2.6.2.9 Com a frequéncia necessdria, serdo avaliados os servigos prestados, incluindo a qualidade e quantidade
das preparagdes comercializadas, higiene ambiental e pessoal, atendimento ao cardapio minimo estipulado e aos
precos maximos autorizados. Também serd avaliado o grau de satisfacdo dos usudrios, nos termos do Anexo 3.1. E
garantido a Comissao de Fiscalizagdo do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho o direito de alterar este anexo, caso
ele ndo esteja sendo efetivo para avaliacdo, sendo a CONCESSIONARIA comunicada previamente dessas
alteragdes com suas respectivas justificativas.

8.2.7 Em relagdo aos equipamentos e drea fisica

8.2.7.1 Antes da CONCESSIONARIA iniciar suas atividades, sera realizada a conferéncia da estrutura fisica e de
todo material disponibilizado pela CONCEDENTE, na presenca de um membro da Comissao de Fiscaliza¢do, de um
representante da Dire¢cdo de Ensino do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho e do proprietario ou preposto da



CONCESSIONARIA. Todos os presentes deverdo assinar a declara¢do de entrega da estrutura fisica, com as
observagdes necessérias, e declaracdo de entrega dos equipamentos (anexo 3.2), ficando a CONCESSINARIA com
uma copia de igual teor.

8.2.7.2 A CONCESSIONARIA terd 05 (cinco) dias Uteis para testar o material cedido e manifestar-se por escrito caso
algum deles n3o esteja funcionando; neste mesmo prazo, a CONCESSIONARIA devera manifestar-se por escrito
também em relagdo a problemas na estrutura fisica cedida. Entretanto, a CONCEDENTE ndo fara nenhum reparo e
a CONCESSIONARIA podera optar por consertar o material cedido ou devolvé-lo e substitui-lo por outro sem
custos para a CONCEDENTE e sem a possibilidade de abatimento dos valores investidos.

8.2.7.3 Eventuais adaptagdes na estrutura fisica que sejam solicitadas pelos érgdos da Vigilancia Sanitdria deverdo
ser realizadas pela CONCESSIONARIA, sem que |he assista o direito a qualquer indenizacdo e, ou, retencdo ficando
incorporadas as mesmas todas e quaisquer obras realizadas na Cantina, mesmo a titulo de benfeitorias e
instalagGes de qualquer espécie ou natureza (Uteis ou necessarias).

8.2.7.4 A manutengdo preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos, materiais e das instalagdes fisicas
cedidas (pintura, revestimento, troca de lampadas e reatores, telas, vedacdes, telas, limpeza de caixa de gordura,
filtros de dgua, entre outros) serd de inteira responsabilidade da CONCESSIONARIA e devera ser realizada sem
prejuizo da perfeita execu¢do dos servigos e sem afetar a seguranca.

8.2.7.5 A CONCESSIONARIA devera utilizar as instalaces cedidas, tnica e exclusivamente, para os fins e objetivos
desta CONCORRENCIA, zelando pelo imével cedido.

8.2.7.6 A CONCESSIONARIA deverad comunicar, por escrito, 8 Comissdo de Fiscalizacdo do IFSULDEMINAS-Campus
Muzambinho, qualquer dano ou avaria no imdvel, porventura ocasionados, para a devida avaliagdo, ficando
obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.

8.2.7.7 As despesas origindrias com tais obras e, ou, servigos correrdo exclusivamente por conta e
responsabilidade da CONCESSIONARIA, sem que lhe assista o direito a qualquer indenizacdo e, ou, retencdo
ficando incorporadas as mesmas todas e quaisquer obras realizadas nas Cantinas , mesmo a titulo de benfeitorias
e instalagBes de qualquer espécie ou natureza (Uteis ou necessarias). Ndo serd permitida qualquer alteracdo,
modificacdo ou reforma no espaco cedido, sem a aprovacdo prévia e por escrito da Coordenadoria Geral de
Infraestruturra e Servigos do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, comunicada pela Comissao de Fiscalizagao do
IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho.

8.2.7.8 E responsabilidade da CONCESSIONARIA fornecer e instalar todos equipamentos, mobilidrios e utensilios
considerados necessarios para a perfeita execucdao dos servicos, obedecendo as normas da vigilancia sanitdria. No
término do contrato, todos esses materiais da

CONCESSIONARIA poderdo ser retirados.

8.2.7.9 Todas as pias destinadas a higienizacdo de maos deverdo ter 01 (um) dispenser para papel toalha ou outro
mecanismo permitido para secagem das mdos e 01 (uma) saboneteira dosadora para sabonete liquido
antisséptico, além de lixeiras com tampa acionada por pedal. O abastecimento dos mesmos ficara a cargo da
CONCESSIONARIA.

8.2.7.10 A CONCESSIONARIA deverd zelar por tudo quanto lhe for cedido, repondo o que perder, quebrar ou
danificar, respeitadas as marcas e especificagcdes da pega original, incluindo se qualquer dano a estrutura fisica.

8.2.7.11 A CONCEDENTE providenciard a contagem e verificacgdo do estado de conservagdo dos mesmos, bem
como do imdvel cedido, na presenca do preposto da CONCESSIONARIA, com antecedéncia minima de quinze dias
do término do contrato, para verificar os reparos, substituicGes ou reposi¢des necessarias. No prazo de até cinco
dias apés a finalizacdo do contrato, a CONCESSIONARIA devera retirar os equipamentos e utensilios de sua
propriedade que estiverem nas dependéncias da CONCEDENTE.

8.2.7.12 A CONCESSIONARIA, em até dez dias Uteis apds o término do contrato, devera entregar o imével com os
reparos solicitados na vistoria do item anterior, inclusive com nova pintura nas mesmas cores.

8.2.7.13 Nos casos que a estrutura fisica cedida apresentar bolores e descascamentos nas paredes e tetos, bem
como apresentarem sujos pelo uso, a CONCESSIONARIA sera responsavel pelos reparos na pintura sempre que
solicitados pela CONCEDENTE ou autoridade sanitaria do municipio nas mesmas cores.

8.2.7.14 A CONCESSIONARIA deverd responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto,
vinculados a prestagdo do servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

8.2.7.15 A CONCEDENTE nao se responsabiliza por utensilios descartados no lixo pelos usuarios das Cantina; este
controle deve ser realizado pela CONCESSIONARIA.



8.2.7.16 A CONCESSIONARIA devera colocar termdmetro externo e realizar o monitoramento da temperatura
interna dos equipamentos de refrigeracdo ou congelamento, como geladeiras e freezers, com registro em dois
periodos do dia. O controle de temperatura das estufas e balcoes

de produtos prontos para consumo também deverdo ser realizados pela CONCESSIONARIA.

8.2.7.17 A CONCESSIONARIA devera realizar troca semestral dos filtros de dgua e limpeza de caixa de gordura, no
minimo semestral ou sempre que necessdrio, devendo os comprovantes de execu¢do dos servigos ser
apresentado a Comissdo de Fiscalizagdo.

8.2.7.18 O Anexo 3.2 contempla as especificagées e quantidades dos materiais que serdo disponibilizados pela
CONCEDENTE a CONCESSIONARIA, totalizando o valor de R$ 6.050,00 (SEIS MIL E CINQUENTA REAIS).

8.2.8 Em relagdo as Cantinas

8.2.8.1 Os produtos comercializados deverdo ser mantidos em condi¢Ges higiénico-sanitdrias adequadas,
apresentados em preparagdes variadas, de modo a garantir boa aceitabilidade.

8.2.8.2 A CONCEDENTE podera, durante o preparo ou distribuicdo de todos os produtos, na pessoa do fiscal,
solicitar @ CONCESSIONARIA imediata retirada e substituicio das preparacdes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou imprdprios ao consumo.

8.2.8.3 A exposi¢cdo dos produtos devera atender as normas da Vigilancia Sanitaria, sendo mantidos em balcdao
térmico ou estufa, as preparagbes quentes, e em balcao refrigerado, as preparagdes frias.

8.2.8.4 A distribuicdo dos produtos ndo podera ser realizada pelo mesmo funcionario que manipular o dinheiro.

8.2.8.5 Os sucos deverdo ser preparados com agua potdvel filtrada ou dgua mineral e fornecidos em copo
descartavel.

8.2.8.6 A CONCESSIONARIA devera disponibilizar a todos os clientes, no minimo, canudos descartaveis para sucos
e bebidas em geral, guardanapos de papel, além de disponibilizar também: aglcar refinado, molho de tomate tipo
“catchup”, maionese industrializada, todos na forma de sachés individualizados.

8.2.8.7 Serdo observadas a uniformidade, temperatura e apresentacdo das porgoes.

8.2.8.8 Todas as preparagGes devem ser preparadas dentro da prépria Cantina, com excecdo daquelas
industrializadas cujos fornecedores e produtos sejam devidamente registrados junto aos drgdos de controle e
apresentem rotulagem nutricional, conforme previsto na legislacdo vigente.

8.2.8.9 A 34gua que abastece as Cantinas ndo passa por nenhum processo de filtracdo, apenas o tratamento
convencional da dagua pelo servico municipal de abastecimento. Desta forma, é de responsabilidade da
CONCESSIONARIA a instalacdo de filtro ou outro dispositivo de purificacio da dgua que sera utilizada para o
preparo de sucos, gelos e similares.

8.2.8.10 A CONCESSIONARIA devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade, devendo todos os produtos
a serem utilizados estar devidamente inspecionados e aprovados pelos drgdos de fiscalizagdo sanitaria.

8.2.8.11 A CONCESSIONARIA devera fazer uso de maionese industrializada, quando este ingrediente for
necessario.

8.2.8.12 A CONCESSIONARIA devera manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo sob o
controle de temperatura exigido na legislagdo vigente.

8.2.8.13 A CONCESSIONARIA devera reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, os produtos e
alimentos fornecidos, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo dos servigos
ou de géneros/produtos alimenticios empregados.

8.2.8.14 A Licitante vencedora se obriga a cumprir plenamente o previsto no artigo 71 da lei 8666/93 e suas
alteragdes.

9. OBRIGACOES DA CONTRATANTE
9.1 Indicar comissdo, nomeada por Portaria, para acompanhamento e fiscalizagdo da execugdo
dos servigos, objeto do contrato, com assessoria técnica do nutricionista da CONCEDENTE.

9.2 Aplicar 8 CONCESSIONARIA as san¢bes regulamentares contratuais, por quaisquer irregularidades observadas



na execugao do contrato.

9.3 Prestar as informagGes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo proprietario, preposto ou
responsavel da licitante vencedora.

9.4 Disponibilizar & CONCESSIONARIA as dependéncias e equipamentos existentes para execucdo do servigo
objeto do contrato, fornecendo no inicio da prestagdo do servigo, a relagdo dos equipamentos disponibilizados.

9.5 Autorizar a CONCESSIONARIA, se necessario, realizar adaptacdes nas instalacdes e equipamentos, bem como
reparos nos mesmos.

9.6 Permitir o livre acesso dos empregados da licitante vencedora ao local dos servigos.

10. OBRIGAGOES DA CONTRATADA
10.1 Em relagdo aos recursos humanos

10.1.1 Manter o pessoal em atividade no local, trajando, obrigatoriamente, uniforme adequado aos servigos
prestados, com identificacdo; exigindo asseio, boa aparéncia, urbanidade no tratamento com o publico; assim
como, a CONCESSIONARIA devera cuidar para que as normas e regulamentos internos da CONCEDENTE sejam
respeitados.

10.1.2 Manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em ndmero suficiente para
a perfeita execuc¢do dos servigcos contratuais assumidos, sendo certo que, se necessario e mediante solicitacdo do
IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, esse niUmero devera ser ampliado.

10.1.3 Manter sempre atualizada e em local visivel a escala de servico mensal do pessoal que opera nas Cantinas,
especificando todas as categorias com nome, respectivos horarios e fungdes.

10.1.4 Encaminhar a Comissao de Fiscalizacdo da CONCEDENTE, antes do inicio da execuc¢do dos servigos e sempre
gue houver aloca¢do de novos empregados, relagdo em que conste:

nome completo, endereco residencial, nimero de telefone, horario de trabalho e fun¢do, de todo o pessoal que
opera nas Cantinas, bem como do Responsavel da CONCESSIONARIA.

Sempre que houver alteracdo na mesma, a lista atualizada deve ser encaminhada novamente a Comissao.

10.1.5 Neste mesmo prazo, a Concessionaria devera apresentar a Comissdo de Fiscalizacdo, para fins de
conferéncia, as carteiras de trabalho e previdéncia social (CTPS), devidamente preenchidas e assinadas, de todos
os seus funciondrios que atuardo nas dependéncias da CONCEDENTE. Este procedimento deverd ser repetido
sempre que houver nova contratagdo.

10.1.6 No prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis contados do inicio da execucdo do contrato, a CONCESSIONARIA
devera apresentar a Comissdo de Fiscalizagdo os exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSQ), bem como os Atestados Médicos de Satde Ocupacional (ASOs) de todos os manipuladores
de alimentos, envolvidos no pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos. Esse perfeito e regular controle
sobre o estado de saude dos empregados é necessario a fim de providenciar a substituicdo dos mesmos, de
imediato, em caso de doenga incompativel com a fungdo.

10.1.7 A CONCESSIONARIA devera exigir de todo pessoal do servico, as suas expensas, exames médicos
admissionais, demissionais, bem como periddicos, a cada 12 (doze) a 24 (vinte e quatro) meses, inclusive exames
especificos, de acordo com a legislagdo, apresentando os resultados a Comissao de Fiscalizagdo do IFSULDEMINAS-
Campus Muzambinho.

10.1.8 Todas as pessoas portadoras de doengas transmissiveis, bem como aquelas afetadas por dermatoses
exsudativas ou esfoliativas, ndo poderdao manipular, transformar, beneficiar, acondicionar ou distribuir alimentos,
nem exercer outras atividades que coloquem em risco a saude dos consumidores.

10.1.9 Os empregados e proprietdrios que intervém diretamente nas atividades do estabelecimento devem ser
afastados das atividades ao apresentarem manifestagGes febris ou cutaneas, principalmente supuragdo na pele,
corrimento nasal, supuragdo ocular e infecgdo respiratoéria.

10.1.10 A CONCESSIONARIA deverd responder integralmente por quaisquer danos ou prejuizos causados ao
IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, a terceiros ou ao meio ambiente por seus empregados ou prepostos,
decorrentes de uso, manipulagdo de géneros alimenticios inadequados,

processamento incorreto deles e emprego indevido de materiais, equipamentos e, ou, instrumentos, procedendo



imediatamente os reparos ou indenizagdes cabiveis e assumindo o 6nus decorrente.

10.1.11 Zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta dos seus empregados em servigo, substituindo
aqueles cuja permanéncia seja considerada inconveniente, assumindo, em consequéncia, todas as obrigacGes
decorrentes. Atender, de imediato, as solicitagbes da CONCEDENTE quanto as substituicdes de empregados ndo
qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagdo do servigo.

10.1.12 Todas as obrigacSes contratuais e sociais dos seus funciondrios correrdo por conta da CONCESSIONARIA,
cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista, previdenciaria e tributaria, incluindo as indenizagbes por
acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional, além de responsabilizar-se por todas e
quaisquer agdes judiciais, reivindicagbes ou reclamagdes de seus empregados que tenham participado na
execucdo do objeto deste contrato, sendo a CONCESSIONARIA, em quaisquer circunstancias, considerada como
Unica e exclusiva empregadora e responsavel por quaisquer 6nus decorrentes.

10.1.13 A CONCESSIONARIA devera proibir dentro da Cantina e nas suas dependéncias o uso por seus funcionarios
de objetos ndo pertencentes ao servigo como celulares, fones de ouvido, radio, jornais, bolsas, dentre outros.

10.1.14 Proibir terminantemente de fumar dentro das dependéncias da CONCEDENTE.

10.1.15 Efetuar o pagamento dos saldrios dos empregados alocados para cumprimento do contrato mediante
depdsito bancdrio na conta do trabalhador, de modo a possibilitar a conferéncia do pagamento pela
CONCEDENTE, caso necessario.

10.1.16 Apresentar certidGes de distribui¢Ges civeis e criminais de toda a mao de obra atuante nas dependéncias
da CONCEDENTE, quando solicitado.

10.2 Em relagdo a execugao dos servigos

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

10.2.2 Zelar pela manutenc¢do da qualidade dos alimentos fornecidos, de acordo com a legislagdo vigente. As
preparacées e demais produtos deverdo estar acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a
temperatura dos alimentos até a sua comercializagdo.

10.2.3 Contratar diretamente com todos os fornecedores, ndo comprando nada em nome do IFSULDEMINAS-
Campus Muzambinho, estando esta eximida, em qualquer hipdtese, de responsabilidade perante terceiros;
adquirir matéria-prima de alta qualidade e manté-la em condi¢cbes de adequada estocagem, para sua boa
conservacdo, estando sujeita a fiscalizagdo, inclusive quanto a exigéncia dos comprovantes de origem dos
produtos.

10.2.4 Serdo de inteira responsabilidade da CONCESSIONARIA as despesas de agua/esgoto e energia elétrica,
cujos valores corresponderdo as indicagdes constantes dos medidores instalados nos locais, cabendo a mesma o
pagamento, mediante recolhimento por meio de Guia de Recolhimento da Unido — GRU emitida pela
Coordenagdo Geral de Administracdo e Finangas, a ser efetuado mensalmente no mesmo dia do pagamento da
concessdo de uso. Em caso de inexisténcia de medidor independente, o valor das despesas de 4gua/esgoto e
energia elétrica corresponderdo a 03 (trés) vezes o valor minimo vigente a data do pagamento. As despesas com
gas, internet e telefone, quando for o caso, também ficardo a cargo da CONCESSIONARIA, eximindo qualquer 6nus
para o IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, referente a essas despesas.

10.2.4.1 Caso a CONCESSIONARIA n3o consiga o ligagio com a rede de energia elétrica diretamente com a CEMIG
e com a rede de 4dgua pela COPASA. Poderado ser utilizadas as estruturas de agua e energia elétrica da instituicdo
porém os medidores terdo como base de calculos os precos de energia elétrica e dgua que sdo cobrados nos més
vigente ao IFSULDEMINAS-CAMPUS MUZAMBINHO. Ressalva-se que caso haja reajustes na tarifa estes valores
serdo repassados a CONCESSIONARIA.

10.2.5 E responsabilidade da CONCESSIONARIA recolher o lixo organico e inorganico quantas vezes se fizerem
necessarias, acondicionando-os em sacos plasticos adequados e em recipientes que devem ser mantidos fechados
e devidamente higienizados, encaminhando diariamente o lixo ao local de coleta indicado pela CONCEDENTE.

10.2.6 Quando houver suspeita de deterioracdo ou contamina¢do dos alimentos, a CONCESSIONARIA dever
disponibilizar amostras para andlises microbioldgicas/bacterioldgicas pela CONCEDENTE ou autoridade sanitaria. A
coleta deverd contemplar todas as preparagGes (sélidas ou liquidas).

10.2.7 O controle integrado de pragas é de responsabilidade da CONCESSIONARIA e devera ser realizado, pelo
menos 1 (uma) vez a cada 6 (seis) meses, nos espagos destinados as Cantinas, contra ratos, insetos voadores e
rasteiros, ou quando o IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho julgar necessario. Devera ser realizado por pessoal



treinado de empresa qualificada, cuja aplicagdo de produtos sé deve ser realizada quando adotadas todas as
medidas de prevenc¢do nas instalagdes, insumos e alimentos, s6 podendo ser utilizados produtos registrados no
Ministério da Saude, devendo ser mantidos registros por escrito dos procedimentos e produtos utilizados. O
comprovante de realizagdo do controle deve ser apresentado a Comissao de Fiscalizagdo.

10.2.8 Em caso de utilizagdo de fonte alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade da mesma devera ser
testada, no inicio da utilizagdo e semestralmente, mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras
exigéncias previstas em legislacdo especifica.

10.2.9 O reservatorio de agua, além de estar em perfeito estado fisico e devidamente tampado, devera apresentar
adequado estado de conservacdo e higiene, devendo ser higienizado pela CONCESSIONARIA, conforme instrucdes
da legislagdo sanitaria, em um intervalo maximo de 6 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da opera¢do. O
comprovante de realizagdo do controle deve ser apresentado a Comissdo de Fiscalizagdo.

10.2.10 Durante a execugdao do servico a CONCEDENTE podera monitorar a temperatura de recebimento dos
géneros, bem como do pré-preparo, armazenamento e distribui¢ao, para

possiveis alteragdes ou adaptacSes por parte da CONCESSIONARIA, visando atendimento adequado a legislacdo
vigente.

10.2.11 Todas as etapas do servigo dar-se-ao nas dependéncias da CONCEDENTE.

10.2.12 As mesas da Cantina que forem utilizadas por clientes da Cantina, deverdao ser higienizadas pelos
funciondrios das mesmas.

10.2.13 A CONCESSIONARIA deverd manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situagées emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas, quebra de equipamentos,
greves e outros, assegurando a manutengao dos servigos objeto do contrato.

10.2.14 N3o sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatdrio.

11. ALTERAGAO SUBJETIVA

11.1 E admissivel a fusdo, cisio ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam
observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na licitagcdo original; sejam
mantidas as demais clausulas e condi¢Ges do contrato; ndo haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a
anuéncia expressa da Administragdo a continuidade do contrato.

12. CONTROLE E FISCALIZAGCAO DA EXECUGCAO

12.1 A CONCEDENTE, por intermédio do gestor e/ou dos fiscais, é assegurada a gestio e/ou fiscalizagio dos
servicos contratados, de forma a acompanhar a execu¢do contratual, cabendo: 12.1.1 Fiscalizar e supervisionar
todas as atividades previstas para a prestacdo do servico, realizando avaliages periddicas e podendo recolher
amostras para avaliagdo microbioldgica.

12.1.2 Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentacgdo legal referente a prestagdao do servigo.

12.1.3 Registrar todas as ocorréncias e deficiéncias verificadas em relatdrio, cuja cépia serda encaminhada a
CONCESSIONARIA, objetivando a imediata corre¢do das irregularidades apontadas; caso ndo haja resolucdo do
problema em, no maximo, 48 horas, solicitar a imediata providéncia administrativa.

12.1.4 Sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos casos de descumprimento
contratual.

12.1.5 Exercer a fiscalizagdo durante as etapas de recebimento, preparo, distribuicdo e higienizacdo, de modo a
assegurar a execucdo do servigo contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, a quantidade
e qualidade dos produtos e descartaveis previstos, a compatibilidade com a lista minima de produtos e prego
maximo estabelecidos, bem como, o fornecimento e a aceitacdo das preparagles, registrando eventuais
ocorréncias.

12.1.6 Emitir mensalmente documento de controle da qualidade das preparagGes e demais servigos prestados,
que, obrigatoriamente, deve estar vistado por representante da CONCESSIONARIA.

12.1.7 A Comissdo de Fiscalizagdo da CONCEDENTE terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias do
servico da CONCESSIONARIA, devendo:



12.1.7.1 Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vedando a utilizagdo de géneros e/ou alimentos que
apresentem condigdes imprdprias ao consumo;

12.1.7.2 Verificar as condi¢es de higiene e de conservagdo das dependéncias, equipamentos e utensilios e
eventuais veiculos utilizados para o transporte dos produtos e preparagées.

13.1.8 A fiscalizagdo do servico pela CONCEDENTE ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da
CONCESSIONARIA por qualquer inobservancia ou omissdo as clausulas do contrato.

12.1.9 As sang¢des administrativas serdo aplicadas conforme previsto no Edital/Contrato ou neste Termo de
Referéncia.

12.1.10 O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificagdo da conformidade
da prestacgdo dos servigos, dos materiais, técnicas e equipamentos empregados, de forma a assegurar o perfeito
cumprimento do ajuste, que serdao exercidos por um ou mais representantes da Contratante, especialmente
designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n2 8.666, de 1993.

12.1.11 O representante da Contratante devera ter a qualificagdo necessdria para o acompanhamento e controle
da execucdo dos servigos e do contrato.

12.1.12 A verificagdo da adequacgdo da prestagao do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos
neste Termo de Referéncia.

12.1.13 Afiscalizag¢do do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade

pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera comunicar a autoridade responsdvel para que
esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alteragdo dos valores contratuais previstos no § 12 do artigo 65 da Lei n? 8.666, de 1993.

12.1.14 O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e 22 do art.
67 da Lei n2 8.666, de 1993.

12.1.15 O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada,
sobretudo quanto as obrigagcGes e encargos sociais e trabalhistas, ensejara a aplicacdo de san¢Ges administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislagao vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme
disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n2 8.666, de 1993.

12.1.16 As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva,
rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscaliza¢do ou Unico servidor, desde que,
no exercicio dessas atribuicoes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho,
ndo comprometa o desempenho

de todas as acOes relacionadas a Gestdao do Contrato.

12.1.17 A fiscalizagdo técnica do contrato avaliara constantemente a execugdo do objeto e utilizara o Instrumento
de Verificagdo de Boas Praticas e Execugdo Contratual, conforme modelo previsto no Anexo 3.3, para afericdo da
qualidade da prestacdo dos servigos, devendo haver aplicacdo das penalidades previstas em contrato (Item 18),
caso o percentual mensal médio de conformidade seja inferior a 70%, e sempre que a CONTRATADA:

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

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servigo, ou utilizad-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

12.1.18 A utilizagdo do instrumento citado no item 12.2.17 ndo impede a aplicagdo concomitante
de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servigos.
12.2 Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel de

qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para requerer 3 CONTRATADA a corregdao
das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

12.3 O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for
0 caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

12.4 Em hipdtese alguma, sera admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e
qualidade da prestagdo dos servigos realizada.



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

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

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

12.8 As disposigOes previstas nestas clausulas ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa
SLTI/MP n2 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagio.

12.9 A fiscalizagdo de que trata estas cldusulas ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios
redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica
corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da
Lei n2 8.666, de 1993.

13. DO PAGAMENTO

13.1 O pagamento do valor mensal contratado referente a concessdo de uso, dgua/esgoto e energia elétrica e
outros devidos pela CONCESSIONARIA deverdo ser efetuados até o 52 (quinto) dia Gtil do més seguinte ao vencido,
mediante recolhimento por meio de Guia de Recolhimento da Unido — GRU emitida pela Coordenagdo Geral de
Administracdo e Finangas

13.2 A CONCESSIONARIA devera comprovar junto ao servidor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o 102
(décimo) dia util, o recolhimento do encargo mensal, sob pena de multa por atraso.

14. REAJUSTE
14.1 Os pregos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de 1 (um) ano contado da assinatura do contrato.

14.2 O valor contratado para a remuneracdo da concessdo de uso sera reajustado, a cada 12 (doze) meses, com
base na média aritmética simples do INPC-IBGE e IGP-DI, entre o més do inicio da concessao, inclusive, e 0 més
imediatamente anterior ao reajuste, ou na forma determinada em legislacdo superveniente substituta.

14.3 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de 1 (um)ano serd contado a partir dos efeitos
financeiros do ultimo reajuste.

14.4 No caso de atraso ou nao na divulgacdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagarda a CONTRATADA
a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja
divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memoria de calculo referente ao
reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

14.5 Nas aferigdes finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

14.6 Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser
utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

14.7 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.

14.8 O reajuste serd realizado por apostilamento.

15. GARANTIA DA EXECUGAO

15.1 N3o havera a apresentagdo de Garantia.

16. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS



16.1 Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a CONTRATADA
que:

16.1.1 inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagGes assumidas em decorréncia da
contratacgdo;

16.1.2 ensejar o retardamento da execuc¢do do objeto;

16.1.3 falhar ou fraudar na execugdo do contrato;

16.1.4 comportar-se de modo inidéneo; ou

16.1.5 cometer fraude fiscal.

16.2 Pela inexecugao TOTAL ou PARCIAL do objeto deste contrato, a Administragao pode aplicar a CONTRATADA
as seguintes sangoes:

16.2.1 Adverténcia por escrito, quando do n3ao cumprimento de quaisquer das obriga¢cdes contratuais
consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que n3do acarretam prejuizos significativos para o servigo
contratado;

16.2.2 Multa:

16.2.2.1 Mora no percentual correspondente a 0,5% (zero virgula cinco por cento), calculada sobre o valor
remanescente do contrato, por dia de inadimpléncia, até o limite de 15 (quinze) dias Uteis de atraso na execugdo
dos servigos caracterizando inexecugao parcial; e

16.2.2.2 Compensatdria no valor de 10% (dez por cento), sobre o valor remanescente do contrato.

16.2.2.3 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e
2, abaixo; e

16.2.2.4 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia
(seja para reforgo ou por ocasido de prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior
a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administragdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

16.2.2.5 as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

16.2.3 Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o érgdo, entidade ou unidade administrativa pela
qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até 02 (dois anos);

16.2.4 Sangdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até 05 (cinco anos);

16.2.5 Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem
0s motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a prépria autoridade que
aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos
causados;

16.3 Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

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

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

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




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

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

Tabela 2

INFRAGAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, 05

lesdo corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia;

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

3 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizacdo, por 01
servico e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

4 Cumprir determinagdo formal ou instru¢do complementar do 02
6rgao fiscalizador, por ocorréncia;

5 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nao 03
previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente
notificada pelo orgéo fiscalizador, por item e por ocorréncia;

16.4 Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n? 8.666, de 1993, as empresas ou
profissionais que:

16.4.1 tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

16.4.2 tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacdo;
16.4.3 demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de
atos ilicitos praticados.

16.4.4 A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurara
o contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observando se o procedimento previsto na Lei n2 8.666, de
1993, e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

16.4.5 As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo cobradas na mensalidade do més
consecutivo, ou ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

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



proporcionalidade.

16.4.7 Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa
tipificada pela Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou
estrangeira, cépias do processo administrativo necessarias a apuragdo da responsabilidade da empresa deverdo
ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual
instauragao de investiga¢do preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagao - PAR.

16.4.8 A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a
Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, seguirdo seu
rito normal na unidade administrativa.

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

16.4.10 As penalidades serdao obrigatoriamente registradas no SICAF.

17. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

17.1 Sera habilitada a licitante que estiver regularmente cadastrada no SICAF e que esteja com a Regularidade
Fiscal Federal, Estadual e Municipal e a Regularidade Trabalhista validas.

17.2 Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

17.3 Durante a fase de habilitagdo a empresa licitante devera apresentar, no minimo 1 (um) ATESTADO DE
CAPACIDADE TECNICA em nome da licitante, expedido por pessoa juridica de direito publico ou privado,
comprovando que executou servigco pertinente e compativel com o objeto ora licitado, no qual comprove ter a
capacidade de atendimento. E garantido ao IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho o direito de solicitar diligéncia
para comprovacao e esclarecimentos.

17.4 O atestado devera ser emitido em papel timbrado e deverd conter telefone e enderego para verificagdo de
autenticidade.

17.5 A licitante deverd apresentar o valor proposto para cada item, ou seja, para cada Cantina , no entanto, o
julgamento e classificacdo da proposta serd pelo critério da MAIOR OFERTA GLOBAL de concessdo de uso, uma
vez que apenas uma empresa administrard as duas Cantinas em questdo: Sede e Unidade Educacional CeCaes.

17.6 As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.

18. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

18.1 O preco mensal minimo para objeto da Concessdo, fixado apds avaliagdo mercadoldgica de locagdo de
imoveis.

18.2 O valor das propostas deverd ser elaborado a partir do valor mensal minimo, conforme Item 8.2.4.1 deste
Termo de Referéncia.

19. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

19.1 N3o ha despesas decorrentes da presente contratagao.

20. ANEXOS:
Anexo 3.1 - FORMULARIO PADRAO DE AVALIACAO DE SATISFAGAO DA CLIENTELA
Anexo 3.2 - LISTA DE MATERIAIS PERMANENTES DISPONIVEIS PARA A CONCESSAO DE USO

Anexo 3.3 - INSTRUMENTO DE VERIFICAGAO DE BOAS PRATICAS E EXECUCAO CONTRATUAL



Muzambinho(MG), 07 de junho de 2022.

Zélia Dias de Souza
Diretora de Administragao e Planejamento

Renato Aparecido de Souza
Diretor Geral

ANEXO 3.1 - FORMULARIO PADRAO DE AVALIACAO DE SATISFACAO DA CLIENTELA

Avaliagdo de Satisfagdo - Servigos Prestados pela Cantinalnstitucional
Realiza¢do: Comissdo de Fiscalizagdo — Portaria n2 XX/2@2

Em relagdo as suas expectativas com a Cantina, avalie cada item abaixo assinalando se 0 mesmo encontra-se ABAIXO,
DENTRO ou ACIMA das suas expectativas. Sugestdes ou reclamagdes podem ser descritas no verso.

Item Expectativas

ABAIXO DENTRO ACIMA

Agilidade no Atendimento

Qualidade do Atendimento

Higiene / Limpeza do Local

Higiene dos Manipuladores/|
Balconistas

Higiene dos Equipamentos e
Utensilios

Qualidade das Preparagdes

Quantidade das Porgdes/




Preparacdes ” ” ”

Quantidade de Pessoal/ Equipe

Variedade de Produtos

Preco dos produtos

CRITERIOS PARA AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS

OTIMO: Quando todos ou quase todos os itens da avaliagdo estiverem dentro ou acima das expectativas (90% a 100%)
BOM: Quando a maior parte dos itens da avaliagdo estiverem dentro ou acima das expectativas (70% a 89%)
REGULAR: Quando a metade dos itens da avaliagdo estiver dentro das expectativas e o restante abaixo (50% a 69%)

SOFRIVEL: Quando a maior parte dos itens da avaliagdo estiver abaixo das expectativas (menor que 50%)

ANEXO 3.2 - LISTA DE MATERIAIS PERMANENTES DISPONiVEIS PARA CONCESSAO DE USO
(Obs: Somente na Cantina da SEDE)

ITEM ESPECIFICACAO QUANT VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
01 CONTEINER 120 L ABOBORA 01 RS 80,00 RS 80,00
02 COLETOR DE LIXO MAT 01 RS 340,00 RS 340,00
ESTRUTURA METALICA 50 LITROS,
MARCA BELOSCH
03 COLETOR DE LIXO MAT 01 RS 340,00 RS 340,00
ESTRUTURA METALICA 50 LITROS,
MARCA BELOSCH
04 PORTA DE CORRER EM VIDRO 01 R$ 900,00 R$ 900,00
TEMPERADO, MEDINDO 2,50 X
2,08
05 PORTA DE CORRER EM VIDRO 01 RS 900,00 RS 900,00
TEMPERADO, MEDINDO 2,50 X
2,08
06 PORTA DE CORRER EM VIDRO 01 R$ 900,00 R$ 900,00
TEMPERADO, MEDINDO 2,50 X
2,08




07 PORTA DE ALUMINIO FOSCO 01
PLALHETA VZ006 COM BATENTE E

DOBRADICAS

RS 200,00

R$ 200,00

08 PORTA DE ALUMINIO FOSCO 01
PLALHETA VZ006 COM BATENTE E

DOBRADICAS

RS 200,00

RS 200,00

09 PORTA DE ALUMINIO FOSCO 01
PLALHETA VZ006 COM BATENTE E

DOBRADICAS

RS 1.200,00

RS 1.200,00

Valor Total

RS 5.060,00

ANEXO 3.3 - INSTRUMENTO DE VERIFICAGAO DE BOAS PRATICAS E EXECUGAO CONTRATUAL — Cantina

INSTRUMENTO DE VERIFICAGAO DE BOAS PRATICAS E EXECUGAO CONTRATUAL — Cantina

CHECK-LIST

Data / Horario

12sem || 22 sem

32sem 42 sem

Exigéncias
Contratuais

Entrega de documentacdao em dia

Comprovagdo de pagamento das GRUs em
dia

Horarios de funcionamento respeitados

Fornecimento minimo de produtos

Pregos conforme o maximo permitido
(Pesquisa de Mercado)

Tabela de pregos completa fixada em local
visivel

Treinamentos de funcionarios em dia

Auséncia de reclamagdes por e-mail ou
ouvidoria

Documentagdo dos funcionarios em dia




(CTPS, pagamento)

Irregularidades corrigidas dentro do prazo
adequado

Edificagdes
e InstalagGes

Area interna e externa: auséncia de lixo,
objetos em desuso, animais

Pisos: limpos, sem agua acumulada e ralos
fechados

Paredes e tetos: auséncia de goteiras,
umidade, bolores, infiltragdes

Portas e janelas: limpas, em adequado
estado de conservagao

Ldmpadas: limpas e com prote¢do contra
queda e explosdo

Ventilagdo: auséncia de vapores, fumaga,
gordura

lluminagdo adequada, sem lampadas
gueimadas

Materiais de limpeza e substancias perigosas
armazenados no DML

Auséncia de vetores e pragas ou evidéncias
de sua presenga

Mesas e cadeiras em perfeitas condi¢cGes de
higiene

Equipamentos e utensilios em perfeitas
condigOes de limpeza

Utensilios dos clientes higienizados todas as
vezes apds 0 uso

Estufas: sempre limpas e temperatura
adequada

Refrigeradores e freezers: sempre limpos e
temperatura adequada

Auséncia de panos ndo descartdveis para
secar equip. e utensilios

Manejo do Lixo

Auséncia de lixo nas bancadas e no chdo

Acondicionados em recipientes limpos, c/
tampa acionada por pedal




Retirados diariamente, quantas vezes forem
necessarias

Manipulador
de Alimentos

Uniforme limpo e completo

Unhas curtas e sem esmalte, sem adornos,
sem barba

Frequéncia adequada de higienizagdo das
maos

Disponibilidade de  sabonete liquido
antisséptico

Papel toalha descartavel ndo reciclado para
secagem das maos

Descarte do papel toalha em lixeira com
tampa acionada por pedal

Funcionario que manipula dinheiro, ndo
manipula alimentos

Manipulador sem patologias, lesdes ou
infecgGes incompativeis

Presenga de cartaz orientando higienizagcdo
de maos

Remogdo de sujidades com agua ou pano
Uumido (ndo varrer a seco)

Higienizagao
Lavagem com d4gua e sabdo ou detergente
Desinfecgdo quimica ou no vapor, apos o
enxague
Prazo de validade verificado e respeitado
Embalagens plasticas recebidas fechadas e
identificadas
Controle de temperatura dos alimentos
refrigerados e congelados
Alimentos armazenados sob temperatura

Recepcioe ||adequada

Armazenamento

Alimento  fracionado  transferido  p/
recipiente fechado e identificado

Alimentos armazenados separados por tipo
ou grupo




Alimentos armazenados sobre estrados ou
prateleiras adequados

Local de armazenamento organizado e limpo

Auséncia de caixas de papeldo e de madeira

Pré-Preparo e
Preparo
dos Alimentos

Descongelamento em temperatura
adequada

Desinfecgdo de hortifruti em solugdo clorada

Presenga de cartaz orientando a desinfecgdo
de alimentos

Ndo identificado risco de contaminagdo
cruzada

Manipulagdo de carnes e recheios sob
controle de tempo x temperat

Alimentos protegidos de contaminagdo
externa na produgdo

Distribuicdo das

Cor, odor, sabor, consisténcia e aspectos
sem alteracdo

Suco preparado com agua filtrada ou mineral

Alimentos prontos protegidos de

Preparacgées
contaminagdo externa
Controle de temperatura na distribuigdo
Observados os critérios de exposi¢do (tempo
X temperatura)
PONTUAGAO (60 pts)
TAVALIACAO MENSAL MEDIA: pontos Responsavel pelas fiscalizagoes:
12 semana: pontos
22 semana: pontos
32 semana: pontos Nome Completo:
42 semana: pontos
PERCENTUAL MENSAL MEDIO DE CONFORMIDADE:
% CLASSIFICACAO
MENSAL FINAL:




"Descontar da pontuagdo total 1 ponto para cada resposta negativa — Assinatura:

NAO.

CLASSIFICACAO CONFORME CONTRATO

OTIMO: 90 a 100 % BOM: 70 a 89 %REGULAR: 50 a 69 % SOFRIVEL: menor que 50%

LEGENDA

S: SIM (apenas quando houver 100% de conformidade do item)
N: NAO

N.A.: N3o se aplica

N.O.: Ndo observado

Documento assinado eletronicamente por:

= Zelia Dias de Souza, DIRETOR - CD3 - MUZ - MUZ-DAP, em 08/06/2022 07:57:34.
= Renato Aparecido de Souza, DIRETOR GERAL - CD2 - MUZ, em 08/06/2022 08:50:12.
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