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1.1. Contrata¢do de empresas especializadas para prestacdo de servicos terceirizados de natureza

continua de Cozinheiro, Ajudante de Cozinha e Agougueiro para atender aos campi Sdo Vicente,
Juina e Campo Novo do Parecis do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso — IFMT, conforme condi¢Ges, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste

SERVIGO PUBLICO FEDERAL MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE MATO GROSSO

Campus Sdo Vicente

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA

Sistema de Registro de Precgos

PREGAO ELETRONICO

PRESTACAO DE SERVICO CONTINUO COM DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA

PREGAO SRP N2 10/2018
(Processo Administrativo n2 23747.000949.2018-19)

DO OBIJETO

instrumento.

1.2. Estimativas de demandas individualizadas dos érgdos participantes:
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1 Contratagdo de empresa
especializada na gestdo de
servigos continuos de
Cozinheiro, para atender ao
Campus Sao Vicente do
Instituto Federal de
y |Educacdo,  Ciéncia el 5 | 3¢ | pe g 265,65 | R 27.796,96 | RS 333.563,53
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho 12x36
horas DIURNA, totalizando
360 horas mensais. Posto
envolvendo 02 (dois)
funciondrios em escala de
revezamento.
2 |Contratacido de empresa| 3 | 36 | RS 8.698,25 | RS 26.094,74 | RS 313.136,92

especializada na gestdo de
servigos continuos de
Ajudante de Cozinha, para
atender ao Campus Sao




Vicente do Instituto Federal
de Educagcdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho 12x36

horas DIURNA, totalizando
360 horas mensais. Posto
envolvendo 02 (dois)

funcionarios em escala de
revezamento.

VALOR ANUAL TOTAL ESTIMADO

GRUPO 01

RS 646.700,46

Contratagdo de empresa
especializada na gestdo de
servicos continuos de
Agougueiro, para atender ao
Campus Sao Vicente do
Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho de 20h
semanal.

12

RS 1.486,13

RS 1.486,13

R$ 17.833,53

Contratacdo de empresa
especializada na gestdo de
servigos continuos de
Cozinheiro, para atender ao
Campus Campo Novo do
Parecis do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho de 44
horas semanais.

36

R$ 4.810,87

R$ 14.432,60

R$ 173.191,20

Contratagdo de empresa
especializada na gestdo de
servigos continuos de
Cozinheiro, para atender ao
Campus Campo Novo do
Parecis do Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho 12x36
horas DIURNA, totalizando
360 horas mensais. Posto
envolvendo 02 (dois)
funciondrios em escala de
revezamento.

12

R$ 9.133,03

RS 9.133,03

RS 109.596,40

Contratagdo de empresa
especializada na gestdo de
servicos continuos de
Ajudante de Cozinha, para
atender ao Campus Campo
Novo do Parecis do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho de 44
horas semanais.

24

RS 4.545,67

R$ 9.091,35

RS 109.096,14

Contratacdo de empresa
especializada na gestdo de

12

RS 8.595,01

RS 8.595,01

RS 103.140,09




servigos continuos de
Ajudante de Cozinha, para
atender ao Campus Campo
Novo do Parecis do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho 12x36
horas DIURNA, totalizando
360 horas mensais. Posto
envolvendo 02 (dois)
funciondrios em escala de
revezamento.

VALOR ANUAL TOTAL ESTIMADO

GRUPO 02

RS 495.023,83

Contratagdo de empresa
especializada na gestdo de
servicos continuos de
Agougueiro, para atender ao
Campus Campo Novo do
Parecis do Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho de 20h
semanal.

12

RS 2.008,24

RS 2.008,24

R$ 24.098,91

Contratacdo de empresa
especializada na gestdao de
servigos continuos de
Cozinheiro, para atender ao
Campus Juina do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho 12x36
horas DIURNA, totalizando
360 horas mensais. Posto
envolvendo 02 (dois)
funciondrios em escala de
revezamento.

24

RS 8.958,28

R$ 17.916,56

RS 214.998,70

10

Contratacdo de empresa
especializada na gestdo de
servigos continuos de
Ajudante de Cozinha, para
atender ao Campus Juina do
Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho 12x36
horas DIURNA, totalizando
360 horas mensais. Posto
envolvendo 02 (dois)
funciondrios em escala de
revezamento.

24

RS 8.413,60

R$ 16.827,20

RS 201.926,35

11

Contratagdo de empresa
especializada na gestdo de
servigos continuos de
Cozinheiro, para atender ao
Campus Juina do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia

12

RS 4.650,07

RS 4.650,07

R$ 55.800,86




e Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho de 44
horas semanais.

Contratacdo de empresa
especializada na gestdo de
servicos continuos de
Ajudante de Cozinha, para
atender ao Campus Juina do
Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso.
Jornada de trabalho de 44
horas semanais.

12 1 | 12 | R$4.380,40 | R$ 4.380,40 R$ 52.564,83

VALOR ANUAL TOTAL ESTIMADO GRUPO 03 R$ 525.290,74

VALOR TOTAL ESTIMADO DA LICITAGAO RS 1.708.947,46

1.3. Os quantitativos apresentados no Comprasnet sido resultados da multiplicagao do quantitativo
mensal por doze meses. Exemplo: Item 1, 03 (trés) posto multiplicado por 12, totalizando 36
(trinta e seis). Os licitantes deverao proceder ao cadastramento das suas propostas no sistema
de acordo com essa metodologia, sob pena de desclassificagao da proposta.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO
2.1. Campus S3o Vicente:

2.1.1. A necessidade dos servigos de cozinheiro e ajudante de cozinha surge em fungdo
do funcionamento do restaurante do Campus, o qual fornece em torno de 1.000
(mil) refeicdes diarias (café da manha, almoco e jantar) durante 07 (sete) dias por
semana.

2.1.2. J4 a necessidade de acougueiro surge para realizar atividades no setor de
frigorifico, o qual realiza abates semanais (de bovinos, suinos, aves e ovinos)
oriundos do Departamento de Producdo do Campus, bem como para realizar, além
das atividades de abate, desossa e corte dessas carnes para posterior envio ao
restaurante da unidade.

2.2.Campus Campo Novo do Parecis:

2.2.1. A necessidade dos servicos de cozinheiro e ajudante de cozinha surge em fungdo
do funcionamento do restaurante do Campus, o qual fornece aproximadamente
10.000,00 (dez mil) refeicGes mensais (café da manha, almoco e jantar) durante 07
(sete) dias por semana, além de ofertar a merenda escolar aos discentes de nivel
médio, de segunda a sexta-feira.

2.2.2. Quanto a necessidade de acougueiro, essa decorre das atividades de desossa e
corte de carnes adquiridas via Pregdo Eletrénico quando essas ndo contemplarem
cortes especificos no Termo de Referéncia. Esse profissional executara também essas
atribuicdes nos animais abatidos, oriundos do Setor de Produ¢dao Animal do Campus.

2.3. Campus Juina:

2.3.1. A necessidade dos servigos de cozinheiro e ajudante de cozinha surge em fungdo
do funcionamento do restaurante do Campus, o qual fornece em torno de 700
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(setecentas) refeicGes diarias (café da manha, colacdo, almogo, merenda e jantar)
durante 07 (sete) dias por semana.

. A terceirizacdo desses servigos torna-se necessaria, uma vez que o IFMT ndo dispse em seu

qguadro de pessoal, e nem em seu Plano de Cargos e Salarios, a previsdao de recursos humanos
especializados para o atendimento de servicos dessa natureza. Conforme a IN SEGES n2 05/2017
dispGe no Art. 72 § 192, a Administracdo podera contratar, mediante terceirizacdo, as atividades
dos cargos extintos ou em exting¢do, tais como os elencados na Lei n2 9.632, de 07 de maio de
1998.

DA CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS

. Os servicos objetos deste Termo de Referéncia, dadas as suas caracteristicas, enquadram-se no

conceito de servigos comuns, nos termos do paragrafo Unico, do Art. 12, da Lei n2 10.520/2002,
do § 29, do art. 32 do Decreto n2 3.555/2000 e do § 12, do art. 22, do Decreto n2 5.450/2005.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 2.271, de 1997,
constituindo-se em atividades materiais acessdrias, instrumentais ou complementares a area de
competéncia legal do érgao licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu
respectivo plano de cargos.

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

Os servicos em questdo sdo de natureza continuada, conforme inciso Il. do art. 57 da Lei n?
8.666/93 e Portaria IFMT n2. 195/2016, uma vez que sdo necessarios ao desempenho das
atribuicOes da Instituicdo, cuja interrupcdo compromete a continuidade de suas atividades e cuja
contratagao devera estender-se por mais de um exercicio financeiro.

FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS

. DAS NORMAS GERAIS DE CONDUTA

4.1.1. Os profissionais indicados pela CONTRATADA deverdo cumprir todas as normas
gerais a seguir relacionadas, e ainda as atribui¢Ges especificas do servigo contratado,
conforme consta no Item 4.2 deste Termo de Referéncia:

4.1.1.1.  Ser pontual e permanecer no posto de trabalho determinado, ausentando-
se apenas quando substituido(a) por outro(a) profissional ou quando autorizado
pela chefia ou pelo supervisor;

4.1.1.2.  0Os manipuladores de alimentos 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 restaurante. Devem apresentar-se devidamente
identificado(a) por crach3;

4.1.1.3.  0Os manipuladores de alimentos que apresentarem lesdes e/ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos devem ser orientados pela CONTRATADA a ser afastados da atividade
de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condicGes de salde;

4.1.1.4. 0Os manipuladores de alimentos devem ser orientados pela CONTRATADA a
ndo fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir,
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comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o
alimento, durante o desempenho das atividades;

1.5. Os manipuladores de alimentos devem ser orientados pela CONTRATADA a

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

1.6. Os manipuladores de alimentos devem ser orientados pela CONTRATADA a

lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e pds manipular
alimentos, apds qualquer interrupcdo do servico, apds tocar materiais
contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario;

A.7. Cumprir as normas de seguranca para acesso as dependéncias da

CONTRATANTE;

.1.8. Comunicar a autoridade competente qualquer irregularidade verificada;

.1.9. Observar normas de comportamento profissional e técnicas de

atendimento ao publico;

.1.10.  Cumprir as normas internas do 6rg3o;

.1.11.  Entrar em é&reas reservadas somente em caso de emergéncia ou quando

devidamente autorizado;

.1.12. Zelar pela preservacio do patrimdnio da CONTRATANTE sob sua

responsabilidade, mantendo a higiene, a organizacdo e a aparéncia do local de
trabalho, solicitando a devida manutencado, quando necessario;

.1.13. Operar, sempre que necessario e de forma adequada, equipamentos e

sistemas informatizados disponiveis para a execucdo dos servicos;

.1.14. Solicitar apoio técnico junto as unidades competentes da CONTRATANTE

para solucionar falhas em maquinas e equipamentos;

.1.15. Conhecer a miss3o do posto que ocupa, assim como a forma de utilizagdo

dos equipamentos colocados a sua disposicao;

.1.16. Assumir o posto com todos os acessorios necessarios para o bom

desempenho do trabalho;

1.17. Receber/passar o servico ao assumir/deixar o posto, relatando todas as

situagdes encontradas, bem como as ordens e orientagdes recebidas;

.1.18. Guardar sigilo de assuntos dos quais venha a ter conhecimento em virtude

do servico;

.1.19. Manter atualizada a documentac3o utilizada no posto;

.1.20. Buscar orientagdo com seu superior, em caso de dificuldades no

desempenho das atividades, repassando-lhe o problema;

.1.21. Adotar todas as providéncias ao seu alcance para sanar irregularidades ou

agir em casos emergenciais;

.1.22. Levar ao conhecimento do superior, imediatamente, qualquer informacdo

considerada importante;



4.1.1.23. Ocorrendo desaparecimento de material, comunicar o fato imediatamente
a chefia e/ou superior hierarquico, lavrando posteriormente a ocorréncia por
escrito;

4.1.1.24. Promover o recolhimento de objetos e/ou valores encontrados nas
dependéncias da CONTRATANTE, providenciando para que sejam encaminhados a
Segurang¢a ou ao seu superior;

4.1.1.25. Evitar tratar de assuntos particulares ou que n3o tenham afinidade com o
servico desempenhado, durante o horario de trabalho, a fim de evitar o
comprometimento e interrup¢des desnecessarias no atendimento;

4.1.1.26. Evitar confrontos com servidores, outros prestadores de servico, alunos e
visitantes da CONTRATANTE;

4.1.1.27. Tratar a todos com urbanidade;

4.1.1.28. N3o abordar autoridades ou servidores para tratar de assuntos particulares,
de servico ou atinentes ao contrato, exceto se for membro da FISCALIZACAO;

4.1.1.29. Nio participar, no ambito da CONTRATANTE, de grupos de manifestacdes ou
reivindicagGes, evitando espalhar boatos ou tecer comentdrios desairosos ou
desrespeitosos relativos a outras pessoas.

4.2. DA FORMA DE PRESTAGAO DOS SERVIGOS DE COZINHEIRO

4.2.1. Os servicos de Cozinheiro serdo executados conforme discriminado abaixo:
4.2.1.1.  Constituem atribuicbes do servico de COZINHEIRO, no que couber:
4.21.11. Coordenar e executar as atividades relacionadas ao preparo das

refeicdes;

4.21.1.2. Preparar carnes, aves e peixes para cozimento, cortando-os,
limpando-os, pesando-os, separando-os de acordo com porgdes solicitadas e
acondicionando-os;

4.2.1.1.3. Preparar as refeicdes sob a supervis3o do responsavel pelo
restaurante atendendo aos métodos de cozimento e padrdes de qualidade
dos alimentos;

42114 Auxiliar a servir as refei¢des;

4.2.1.1.5.  Auxiliar na higienizac3o de lougas, utensilios e da cozinha em geral;

4.21.1.6 Zelar pela conservac3do dos alimentos estocados;

4.211.7 Zelar pela seguranca individual e coletiva, utilizando equipamentos
de protec¢ao apropriados, quando da execugdo dos servigos;

4.21.1.8. Zelar pela guarda, conservacdo, manutencdo e limpeza dos
equipamentos, instrumentos e materiais utilizados, bem como do local de
trabalho;

4.2.1.1.9. Executar o descarte de residuos de materiais provenientes do local de

trabalho, quando necessario;

4.2.1.1.10. Executar abastecimento do local de distribuicio das refeicdes,
quando necessario;

4.2.1.1.11. Ter habilidade no corte de carne com serra fita;

4.2.1.1.12. Participar de programa de treinamento, quando convocado;

4.2.1.1.13. Atender ao Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais
Padronizados e as outras exigéncias expressas na RDC 216/04;

4.2.1.1.14. Desempenhar outras atividades correlatas e afins, conforme
necessidade do servico e orientacdo superior.



4.3. DA FORMA DE PRESTAGAO DOS SERVIGOS DE AJUDANTE DE COZINHA
4.3.1. Os servicos de Ajudante de Cozinha serdo executados conforme discriminado

abaixo:
4.3.1.1.  Constituem atribuicdes do servico de AJUDANTE DE COZINHA, no que
couber:
4.3.1.1.1. Executar tarefas de preparo de alimentos, conforme orientacdo do

cozinheiro e do nutricionista, cuidando da higienizacdo do local de trabalho,
recebendo e armazenando géneros alimenticios;

4.3.1.1.2. Preparar carnes, aves e peixes para cozimento, cortando-os,
limpando-os, pesando-os, separando-os de acordo com por¢des solicitadas e
acondicionando-os;

431.1.3. Auxiliar no preparo de refei¢des, lavando, descascando, escolhendo,
picando ou moendo ingredientes, elaborando pratos simples sob orientacgao,
conforme a necessidade;

431.1.4. Fazer o cozimento de legumes, verduras e frutas;

4.3.1.1.5. Fazer a preparacdo das saladas;

4.3.1.1.6.  Zelar pela higiene e limpeza das instala¢cdes, equipamentos e
utensilios da cozinha;

4.3.1.1.7. Realizar a distribuicdo de refei¢cdes, quando necessério;

4.3.1.1.8. Executar abastecimento do local de distribui¢io das refeicdes;

4.3.1.1.9. Efetuar carga e descarga de géneros alimenticios e materiais do
restaurante;

4.3.1.1.10. Operar aparelhos ou equipamentos de preparo e manipula¢io dos
géneros alimenticios, aparelhos de aquecimento ou refrigeracdo, sob a
orientac¢ao do cozinheiro ou nutricionista;

4.3.1.1.11. Executar preparacdes culindrias simples;

4.3.1.1.12. Zelar pela seguranca individual e coletiva, utilizando equipamentos
de protec¢ao apropriados, quando da execugdo dos servigos;

4.3.1.1.13. Zelar pela guarda, conservacdo, manutencdo e limpeza dos
equipamentos, instrumentos e materiais utilizados, bem como do local de
trabalho;

4.3.1.1.14. Executar o descarte de residuos de materiais provenientes do local de
trabalho;

4.3.1.1.15. Ter habilidade no corte de carne com serra fita;

4.3.1.1.16. Participar de programa de treinamento, quando convocado;

4.3.1.1.17. Atender ao Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais
Padronizados e as outras exigéncias expressas na RDC 216/04;

4.3.1.1.18. Desempenhar outras atividades correlatas e afins, conforme
necessidade do servigo e orientagdo superior.

4 .4. DA FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS DE ACOUGUEIRO
4.4.1. Os servicos de Acougueiro serdo executados conforme discriminado abaixo:
4.41.1.  Constituem atribuicdes do servico de ACOUGUEIRO, no que couber:
4.411.1. Realizar atividades relacionadas ao abate de animais (bovinos, suinos,

ovinos e aves), desossa, retalhamento, prepara¢cdo e conservag¢do para
utilizacdo, de acordo com instrucdes recebidas;

4411.2. Manter a ordem e a higiene no ambiente de trabalho, efetuando
tarefas relativas a protecdo e limpeza das ferramentas de trabalho;
4.41.1.3.  Ter nogdes de higiene dos alimentos e seguranga no trabalho;
4411.4. Participar de programa de treinamento, quando convocado;
44115. Desempenhar outras atividades correlatas e afins, conforme

necessidade do servigo e orientagdo superior.



4.5. HORARIO DE FUNCIONAMENTO DOS RESTAURANTES
4.5.1. Campus S3o Vicente:

TIPO REFEICAO SEGUNDA A SEXTA-FEIRA FINAIS DE SEMANA E FERIADOS

CAFE DA MANHA 7h20min as 7h50min 7h40min as 8h00Omin
ALMOCO 11h20min as 12h30min 12h00min as 12h30min
JANTAR 18h00min as 18h30min 18h00min as 18h30min

4.5.2. Campus Campo Novo do Parecis:

TIPO REFEICAO SEGUNDA A SEXTA-FEIRA FINAIS DE SEMANA E FERIADOS
CAFE DA MANHA 6h10min as 6h40min 7h30min as 8h30min
ALMOCO 11h00min as 13h00min 11h00min as 12h00min
MERENDA 08h40min z‘a\s 09h00mir1 / 15h30min N30 tem
as 15h50min
JANTAR 18h30min as 20h00min 18h00min as 19h00min

4.5.3. Campus Juina:

TIPO REFEICAO SEGUNDA A SEXTA-FEIRA FINAIS DE SEMANA E FERIADOS
CAFE DA MANHA 6h00min as 6h45min 7h00min as 8h00mMin
COLACAO 09h30min as 09h50min Nao tem
ALMOCO 11h00min as 12h30min 11h30min as 12h30min
MERENDA 15h30min as 15h50min Ndo tem
JANTAR 18h00min as 18h45min 18h00min as 18h45min

4.5.4. As unidades contratantes a qualquer tempo, e de acordo com o que lhes for mais
conveniente, poderdo alterar os horarios de inicio e término da jornada diaria de
trabalho nos postos de trabalho, desde que obedecam a carga horaria semanal e o
turno de trabalho previstos na legislagdo e nas respectivas Convengdes Coletiva de
Trabalho.

4.5.5. Ajornada de trabalho da func3o de acougueiro funcionard em regime de banco de
horas, com carga horaria de 20 (vinte) horas semanais, com horario de trabalho
flexivel a ser definido pelo Departamento de Producdo, visto que durante a semana
é realizado o abate, o qual se exige 08 (oito) horas trabalhadas no mesmo dia, e nos
demais dias da semana atividades de desossa e cortes de carnes, que serdao
realizadas nas 12 (doze) horas restantes.

5. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

5.1.Para o correto dimensionamento da sua proposta, a licitante deve considerar as seguintes
caracteristicas dos locais onde serdo prestados os servicos:

CAMPUS VALOR DO VALE TRANSPORTE PERCENTUAL

1 Cabe a licitante, no momento de realizar a sua proposta, verificar se os valores constantes na tabela continuam
vigentes.




DO ISS (%)*
IFMT — Campus Campo Novo do Parecis RS 6,00 3,5%
IFMT — Campus Juina RS 3,00 4%
IFMT — Campus Sao Vicente Transporte coletivo indisponivel 5%

5.2. Quando nao houver transporte coletivo regular no municipio de prestagdo de servigo,
havendo previsdo na Convengao Coletiva da categoria, a licitante devera oferecer o transporte
alternativo, devendo prever esse custo em sua Planilha de Custos e Formacgao de Pregos.

5.3. Quando o transporte coletivo nao contemplar todos os horarios de entrada e saida dos
trabalhadores, caberd a licitante prover os meios necessdrios para que os seus funcionarios
cheguem ao local de trabalho no momento adequado, devendo a licitante, no momento de
elaborar a sua proposta, verificar os valores e formas de transporte para seus funcionarios.

5.4 Nos contratos de prestacdo de servicos continuos com dedicacdo exclusiva de mao de obra,
deve haver o desconto na fatura a ser paga pela administracdo Publica Federal direta, autarquica
e fundacional, do valor global pago a titulo de vale transporte em relagdao aos empregados que
expressamente optarem por ndao receber o beneficio previsto na Lei n? 7.418, de 16 de
dezembro de 1985, regulamentado pelo Decreto n2 95.247, de 17 de novembro de 1987, ou que
optarem por ndo receber os beneficios referentes ao Transporte Alternativo (Conforme
Convengao Coletiva de Trabalho vigente da categoria), ou que ndo fizerem jus ao vale-transporte
nem ao transporte alternativo (Conforme Convencdo Coletiva de Trabalho vigente da categoria).

5.5. Os enderecos das unidades participantes estdo abaixo especificados:

5.5.1 Unidades Participantes:

- Campus Campo Novo do Parecis (UASG 158492): Rodovia MT-235, Km 12, Zona Rural,
Campo Novo do Parecis/MT, CEP: 78360-000;

- Campus Juina (UASG 158493): Linha J, Qd. 08, Setor Chacara, Juina/MT, CEP: 78320-
000;

- Campus Sao Vicente (UASG 158335): Rodovia BR-364, Km 329, Zona Rural, Vila de Sdo
Vicente, Cuiaba/MT, CEP: 78106-970.

6. REQUISITOS DA CONTRATACAO

6.1 Requisitos minimos dos profissionais empregados na presta¢do dos servigos contratados:

CATEGORIA: COZINHEIRO ‘ CBO 5132-05

DESCRICAO SUMARIA: Organizam e supervisionam servicos de cozinha em hotéis, restaurantes,
hospitais, residéncias e outros locais de refei¢des, planejando cardapios e elaborando o pré-
preparo, o preparo e a finalizacdo de alimentos, observando métodos de cocgdo e padrbes de
gualidade dos alimentos.

PRE-REQUISITOS: Ser alfabetizado e comprovar experiéncia minima de 12 (doze) meses atuando na
funcao.

2 Cabe a licitante, no momento de realizar a sua proposta, verificar se os valores constantes na tabela continuam
vigentes.



CATEGORIA: AJUDANTE DE COZINHA ‘ CBO 5135-05

DESCRICAO SUMARIA: Os trabalhadores auxiliares nos servicos de alimentagdo auxiliam outros
profissionais da area no pré-preparo, preparo e processamento de alimentos, na montagem de
pratos. Verificam a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos de contaminacgdo.
Trabalham em conformidade com as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca,
higiene e saude.

PRE-REQUISITOS: Ser alfabetizado.

1.

CATEGORIA: ACOUGUEIRO ‘ CBO 8485-10

DESCRICAO SUMARIA: Abatem bovinos e aves controlando a temperatura e velocidade de
maquinas. Preparam carcacas de animais (aves, bovinos, caprinos, ovinos e suinos) limpando,
retirando visceras, depilando, riscando pequenos cortes e separando cabecas e carcagas para
analises laboratoriais. Tratam visceras limpando e escaldando. Preparam carnes para
comercializacdo desossando, identificando tipos, marcando, fatiando, pesando e cortando.
Realizam tratamentos especiais em carnes, salgando, secando, prensando e adicionando
conservantes. Acondicionam carnes em embalagens individuais, manualmente ou com o auxilio de
maquinas de embalagem a vacuo. Trabalham em conformidade a normas e procedimentos
técnicos e de qualidade, seguranca, higiene, salde e preservacdao ambiental.

PRE-REQUISITOS: Ser alfabetizado e comprovar experiéncia minima de 12 (doze) meses atuando na
funcao.

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO
7.1. Da aferic3o dos servigos e da adequacdo dos pagamentos:

7.1.1. Os servigos serdo aferidos pela FISCALIZACAO do contrato, quantitativamente e
qualitativamente, nos ultimos cinco dias do periodo de avalia¢do;

7.1.2. A FISCALIZACAO do contrato acompanharad o desempenho da contratada com
base no indicador proposto e utilizard formuldrios de controle dos servigos,
conforme modelo constante do Anexo deste Termo de Referéncia.

7.1.3. A FISCALIZACAO do contrato determinara a adequacdo do pagamento de acordo
com os descontos estabelecidos através do Instrumento de Medicdo de Resultado
(IMR);

7.1.4. Para os descontos previstos no Instrumento de Medi¢cdo de Resultado (IMR),
através de adequagdo do pagamento, ndo sera necessario a abertura de Processo
Administrativo Sancionador.

7.2. Do Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR):

Indicador

Avaliagdo dos funciondrios e servicos a realizar

Item Descrigao

Finalidade Cumprimento dos critérios e servigos relacionados
neste Termo de Referéncia.

Meta a cumprir 100% dos servicos realizados e adequados a
perspectiva da Administracao.

Instrumento de medicdo Planilha de controle dos servicos executados,
conforme modelo constante no anexo do Termo de
Referéncia.

Forma de acompanhamento Realizagdo mensal de inspegdo, por parte da
fiscalizagdo do contrato, da execu¢do dos servigos
especificados e avaliagcOes, constantes do Termo de
Referéncia, conforme perspectiva de adequacdo da
Administracdo e posterior lancamento do resultado




na planilha de controle.
Periodicidade Mensal
Mecanismo de Calculo % de servigos adequados executados dentro do més
de referéncia (total de servicos adequados
executados dentro do més de referéncia/total de
servicos estabelecidos por periodo) * 100
Inicio de Vigéncia Data do inicio da execugdo dos servigos
Faixas de Ajuste no Pagamento *  90% a 100% dos servicos = recebimento de
100% da fatura;
* 80% a 89% dos servigos = recebimento de
95% da fatura;
* 70% a 79% dos servigos = recebimento de
85% da fatura;
*  60% a 69% dos servigcos = recebimento 80%
da fatura.
Sangdo Conforme Item 19 do Termo de Referéncia.

8. UNIFORMES

8.1.0s uniformes a serem fornecidos pela Contratada a seus empregados deverdo ser condizentes
com a atividade a ser desempenhada no 6rgdo Contratante, compreendendo pecgas para todas
as estacOes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o
disposto nos itens seguintes:

8.2. 0 uniforme devera compreender as seguintes pecas do vestudrio:

8.2.1. Do uniforme de Cozinheiro:

UNIFORME DE COZINHEIRO

Pega Quantidade semestral Unidade Descri¢dao

Camiseta, camisa ou
blusa de chef manga
curta. Tecido 100%
algodao, cor branca.

Camisa/Camiseta 6 Unidade

Calcas comprida, cor
Calga 6 Unidade branca, em brim Santista
ou similar.

Avental 6 Unidade Avental de pano.

Avental de PVC ou

Avental 6 Unidade s
silicone.

Par de botas em PVC

Botas 2 Par .
cano médio.

Touca 2 Pacote 100 unidades Toucas descartaveis.

Sapato de seguranca

Sapato 2 Par .
antiderrapante.

Luva de vinil descartavel

Luvas 4 Caixa com 50 pares .
sem amido transparente.

Luva térmica protetora 2 Par Luva modelo Mao de
Gato, confeccionada com
tecido 100% 13 de fibra,
com tratamento
retardante anti chama,
com feltro termico
internamente e lona
100% algodao,




desenvolvida
exclusivamente para uso
em cozinhas industriais,
cujo formato permite o
perfeito encaixe nas algas
de panelas aquecidas e
seu transporte com total
seguranga, evitando
inclusive as queimaduras
nos bragos pelo vapor.

Mascara facial 2 Pacote 100 unidades Mdscara facial.
Oculos 1 Unidade Oculos de seguranca.
Cracha: padrdo da
Cracha 1 Unidade empresa (ndo pode ser

improvisado).

8.2.2. Do uniforme de Ajudante de Cozinha:

UNIFORME DE AJUDANTE DE COZINHA

Peca Quantidade semestral Unidade Descricao
Camiseta, camisa ou
Camisa/Camiseta 6 Unidade blusa de chef manga
curta. Tecido 100%
algodao, cor branca.
Calgas comprida, cor
Calga 6 Unidade branca, em brim Santista
ou similar.
Avental 6 Unidade Avental de pano.
Avental 6 Unidade Atv.ental de PVC ou
silicone.
Botas ) Par Par de’ k')otas em PVC
cano médio.
Touca 2 Pacote 100 unidades Toucas descartaveis.
Sapato ) Par Sap.ato de seguranca
antiderrapante.
L inil avel
Luvas 4 Caixa com 50 pares uva de. vinil descartave
sem amido transparente.
Luva térmica protetora 2 Par Luva modelo Mao de

Gato, confeccionada com
tecido 100% |3 de fibra,
com tratamento
retardante anti chama,
com feltro termico
internamente e lona
100% algodao,
desenvolvida

exclusivamente para uso
em cozinhas industriais,
cujo formato permite o
perfeito encaixe nas algas
de panelas aquecidas e
seu transporte com total
seguranga, evitando
inclusive as queimaduras




nos bragos pelo vapor.

Madscara facial 2 Pacote 100 unidades Mascara facial.
Oculos 1 Unidade Oculos de seguranca.
Cracha: padrdo da
Cracha 1 Unidade empresa (ndo pode ser

improvisado).

8.2.3. Do uniforme de Agougueiro:

UNIFORME DE ACOUGUEIRO

Peca Quantidade semestral Unidade Descri¢ao
Calcas em brim Santista
Calga 6 Unidade ou similar de boa
qualidade.
Camisas mangas curta,
Camisa 3 Unidade em malha PV, gola careca,
sem punho
Botina 1 Par Botinas em couro na cor
preta.
Botas 1 Par Par del t?otas em PVC
cano médio.
Avental 6 Unidade Aventais de napa/PVC.
Luvas 3 Par Luvas de vaqueta.
Luvas 3 Par Luvas de malha de aco.
Luvas 4 Caixa com 50 pares Luva de. vinil descartavel
sem amido transparente.
. . . Protetor auricular
Protetor auricular 1 Caixa com 50 unidades
(plug/concha).
Madscara facial 2 Pacote 100 unidades Mascara facial.
Oculos 1 Unidade Oculos de seguranca.
Japona térmica de
Japona frigorifica 2 Unidade protecdo para acesso a
camara frigorifica.
Capa 1 Unidade Capa de chuva.
Touca 2 Pacote 100 unidades Toucas descartaveis.
Cracha: padrdo da
Cracha 1 Unidade empresa (ndo pode ser
improvisado).

8.3. Todas as pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade.

8.3.1. No inicio da execugdo do contrato devera ser fornecido ao empregado todos os

itens e quantidades de uniformes previstos neste Termo de Referéncia para o posto,

devendo ser substituidos todos os itens e quantidade de uniforme a cada 06 (seis)

meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 72 (setenta e duas) horas, apds

comunicagao escrita da Contratante, sempre que ndo atendam as condigdes

minimas de apresentacdo;

8.3.2. No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a

situacdo, substituindo-os sempre que estiverem apertados.




8.4. 0s uniformes deverao ser entregues mediante recibo, cuja cdpia, devidamente acompanhada do
original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsdvel pela fiscalizacdo do
contrato.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1.N3o serd necessdria a disponibilizagio de materiais/equipamentos, uma vez que 0os mesmos
serdo disponibilizados pela Contratante.

10. INiCIO DA EXECUGCAO DOS SERVICOS

10.1. A execucdo dos servicos serd iniciada no prazo de até 15 (quinze) dias, apds o recebimento da
Ordem de Servico pela CONTRATADA.

11. DA VISTORIA

11.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instala¢des do local de execugdo dos servicos, acompanhado por servidor designado
para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:00 horas as 17:00 horas, devendo o agendamento
ser efetuado previamente através do e-mail cpl@svc.ifmt.edu.br. A vistoria é facultativa.

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

11.3. Para a vistoria facultativa, o licitante, ou o seu representante, deverd estar devidamente
identificado.

11.4. Tendo em vista a faculdade da realizacdo da vistoria, os licitantes ndo poderdo alegar o
desconhecimento das condigées e grau de dificuldade existentes como justificativa para se
eximirem das obrigagées assumidas em decorréncia deste Termo de Referéncia.

12. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

12.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢cdes assumidas pela Contratada, de acordo com as
cldusulas contratuais e os termos de sua proposta;

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

12.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso da
execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua corregdo;

12.4.N3o permitir que os empregados da Contratada realizem horas extras, exceto em caso de
comprovada necessidade de servi¢o, formalmente justificada pela autoridade do 6rgdo para o
qual o trabalho seja prestado e desde que observado o limite da legislagao trabalhista;

12.5.Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servico, no prazo e condi¢Bes
estabelecidas no Edital e seus anexos;

12.6. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da fatura de servicos da contratada, no
que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

12.7.N3o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:
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12.71. Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo
reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto
quando o objeto da contratagao previr o atendimento direto, tais como nos servigos
de recepcdo e apoio ao usuario;

12.7.2. Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas
Contratadas;
12.7.3. Promover ou aceitar o desvio de funcbes dos trabalhadores da Contratada,

mediante a utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da
contratacdo e em relacdo a funcdo especifica para a qual o trabalhador foi
contratado; e

12.7.4. Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais
do préprio 6rgao ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para
efeito de concessdo de diarias e passagens.

12.7.5. Fiscalizar mensalmente, por amostragem, o cumprimento das obrigacdes
trabalhistas, previdencidrias e para com o FGTS, especialmente:

12.7.6. A concessdo de férias remuneradas e o pagamento do respectivo adicional,
bem como de auxilio-transporte, auxilio-alimentacdo e auxilio-saude, quando for
devido;

12.7.7. O recolhimento das contribuicdes previdencidrias e do FGTS dos
empregados que efetivamente participem da execugdo dos servigos contratados, a
fim de verificar qualquer irregularidade;

12.7.8. O pagamento de obriga¢Ges trabalhistas e previdencidrias dos empregados
dispensados até a data da extin¢do do contrato.

12.8. Analisar os termos de rescisdo dos contratos de trabalho do pessoal empregado na prestacdo
dos servicos no prazo de 30 (trinta) dias, prorrogavel por igual periodo, apds a extingdo ou
rescisdo do contrato.

13. OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

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

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

13.3. Manter o empregado nos horérios predeterminados pela Administracdo;

13.4. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, de acordo com os
artigos 14 e 17 a 27, do Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n2 8.078, de 1990), ficando a
Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos
devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos;

13.5. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bdsicos dos servicos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinag¢des em vigor;



13.6. Vedar a utilizacdo, na execucido dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissdo ou funcdo de confianca no 6rgdo Contratante, nos termos do
artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

13.7. Disponibilizar & Contratante os empregados devidamente uniformizados e identificados por
meio de crachd, além de prové-los com os Equipamentos de Protec¢do Individual - EPI, quando
for o caso;

13.8. Fornecer os uniformes a serem utilizados por seus empregados, conforme disposto neste
Termo de Referéncia, sem repassar quaisquer custos a estes;

13.9.As empresas contratadas que sejam regidas pela Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT)
deverdo apresentar a seguinte documenta¢do no primeiro més de prestacdo dos servigos,
conforme alinea “g” do item 10.1 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017:

13.9.1. Relacdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou funcio,
horario do posto de trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e da inscrigao
no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicacdo dos responsaveis técnicos pela
execugao dos servigos, quando for o caso;

13.9.2. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos
e dos responsaveis técnicos pela execu¢do dos servicos, quando for o caso,
devidamente assinada pela contratada; e

13.9.3. Exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestardo
0s servigos;

13.9.3.1. A contratada deverd fazer controle de satude clinico exigido pela Vigilancia
Sanitdria, que objetiva a saude do trabalhador e a sua condicdo para estar apto
para o trabalho, ndo podendo ser portador aparente ou inaparente de doencas
infecciosas ou parasitdrias. Portanto, deverd realizar os exames médicos
laboratoriais periddicos obrigatdrios para manipulagdo dos alimentos, como:
coprocultura de fezes (CF), coproparasitolégico de fezes (PPF), hemograma
completo (HEM COMP) e VDRL. Caso o manipulador seja considerado inapto para
a manipulacdo de alimentos, devera ser direcionado para outra fungdo e realizar o
tratamento necessario. Ao final do tratamento, o funcionario deverd repetir os
exames para comprovar que estd apto a manipular os alimentos. A periodicidade
da realizagdo dos exames médico-laboratoriais deve ser anual.

13.9.4. Declaragdao de responsabilidade exclusiva da contratada sobre a quitagdo
dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato;

13.9.5. Os documentos acima mencionados deverdo ser apresentados para cada
novo empregado que se vincule a prestacdo do contrato administrativo. De igual
modo, o desligamento de empregados no curso do contrato de prestagao de servigos
deve ser devidamente comunicado, com toda a documentag¢do pertinente ao
empregado dispensado, a semelhanga do que se exige quando do encerramento do
contrato administrativo.

13.10. Quando n3o for possivel a verificacio da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada cujos empregados vinculados ao servigo sejam
regidos pela CLT devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia
trinta do més seguinte ao da prestacao 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) certidGes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual,



Distrital e Municipal do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS —
CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea “c” do item 10.2 do
Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

13.11. Substituir, no prazo de 02 (duas) horas, em caso de eventual auséncia, tais como, faltas e
licengas, o empregado posto a servico da Contratante, devendo identificar previamente o
respectivo substituto ao Fiscal do Contrato;

1.1. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obriga¢des previstas em Acordo, Convencio, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigacGes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacdo
especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

13.11.1. N3o serdo incluidas nas planilhas de custos e formac3o de precos as
disposi¢des contidas em Acordos, Dissidios ou Convengdes Coletivas que tratem de
pagamento de participagdo dos trabalhadores nos lucros ou resultados da empresa
contratada, de matéria ndo trabalhista, ou que estabelecam direitos ndo previstos
em lei, tais como valores ou indices obrigatérios de encargos sociais ou
previdencidrios, bem como de pregos para os insumos relacionados ao exercicio da
atividade.

13.12. Efetuar o pagamento dos saldrios dos empregados alocados na execug¢do contratual
mediante depdsito na conta bancaria de titularidade do trabalhador, em agéncia situada na
localidade ou regido metropolitana em que ocorre a prestacdao dos servicos, de modo a
possibilitar a conferéncia do pagamento por parte da Contratante. Em caso de impossibilidade
de cumprimento desta disposicdo, a contratada devera apresentar justificativa, a fim de que a
Administragao analise sua plausibilidade e possa verificar a realizagdao do pagamento.

13.13. Autorizar a Administracdo contratante, no momento da assinatura do contrato, a fazer o
desconto nas faturas e realizar os pagamentos dos saldrios e demais verbas trabalhistas
diretamente aos trabalhadores, bem como das contribui¢Ges previdenciarias e do FGTS, quando
ndo demonstrado o cumprimento tempestivo e regular dessas obriga¢des, até o momento da
regularizagdo, sem prejuizo das sang¢des cabiveis.

13.13.1. Quando ndo for possivel a realizacdo desses pagamentos pela prdpria
Administracdo (ex.: por falta da documentagdo pertinente, tais como folha de
pagamento, rescisdes dos contratos e guias de recolhimento), os valores retidos
cautelarmente serdo depositados junto a Justica do Trabalho, com o objetivo de
serem utilizados exclusivamente no pagamento de saldrios e das demais verbas
trabalhistas, bem como das contribui¢des sociais e FGTS decorrentes.

13.14. Nota explicativa: Excepcionalmente, em determinadas contratacdes, podem ser exigidos
os atestados de antecedentes criminais ou outros que forem pertinentes apenas quando
imprescindivel a seguranca de pessoas, bens, informacdes ou instalacdes, de forma motivada.

13.15. N3o permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno preste seus
servicos no turno imediatamente subsequente;

13.16. Atender as solicitagdes da Contratante quanto a substituicio dos empregados alocados,
no prazo fixado pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado descumprimento das
obrigacoes relativas a execucdo do servico, conforme descrito neste Termo de Referéncia;

13.17. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da
Administracao;



13.18. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-
0s a ndo executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a Contratada relatar a
Contratante toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungao;

13.19. Instruir seus empregados, no inicio da execu¢do contratual, quanto a obtencdo das
informacgOes de seus interesses junto aos drgdos publicos, relativas ao contrato de trabalho e
obrigacdes a ele inerentes, adotando, entre outras, as seguintes medidas:

13.19.1. Viabilizar o acesso de seus empregados, via internet, por meio de senha
prdpria, aos sistemas da Previdéncia Social e da Receita do Brasil, com o objetivo de
verificar se as suas contribuicGes previdenciarias foram recolhidas, no prazo maximo
de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da prestagdo dos servicos ou da admissdo
do empregado;

13.19.2. Viabilizar a emissdo do cartdo cidaddo pela Caixa Econémica Federal para
todos os empregados, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da
prestacao dos servicos ou da admissao do empregado;

13.19.3. Oferecer todos 0s meios necessarios aos seus empregados para a obtencdo
de extratos de recolhimentos de seus direitos sociais, preferencialmente por meio
eletronico, quando disponivel.

13.20. Manter preposto nos locais de prestacdo de servigo, aceito pela Administracdao, para
representa-la na execuc¢ao do contrato;

13.21. Relatar a Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo
dos servicos;

13.22. Fornecer, sempre que solicitados pela Contratante, os comprovantes do cumprimento
das obriga¢des previdencidrias, do Fundo de Garantia do Tempo de Servico - FGTS, e do
pagamento dos salarios e demais beneficios trabalhistas dos empregados colocados a disposicao
da Contratante;

13.22.1. A auséncia da documentacdo pertinente ou da comprovacio do
cumprimento das obrigagdes trabalhistas, previdencidrias e relativas ao FGTS
implicard a retencao do pagamento da fatura mensal, em valor proporcional ao
inadimplemento, mediante prévia comunicacdo, até que a situacdo seja
regularizada, sem prejuizo das demais sanc¢des cabiveis.

13.22.2. Ultrapassado o prazo de 15 (quinze) dias, contados na comunicac¢do
mencionada no Item anterior, sem a regulariza¢do da falta, a Administragao podera
efetuar o pagamento das obrigacdes diretamente aos empregados da contratada
gue tenham participado da execucdo dos servicos objeto do contrato, sem prejuizo
das demais sanc¢Ges cabiveis.

14.22.2.1 O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser
notificado pela contratante para acompanhar o pagamento das respectivas
verbas.

14.23 Na&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo 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;

14.24 Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condig¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo;



14.25 Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do

contrato;
14.26 N3o se beneficiar da condicdo de optante pelo Simples Nacional, salvo as excecdes
previstas no § 52-C do art. 18 da Lei Complementar no 123, de 14 de dezembro de 2006;

14.27 Comunicar formalmente a Receita Federal a assinatura do contrato de prestacio de
servicos mediante cessdao de mao de obra, salvo as exce¢les previstas no § 59-C do art. 18
da Lei Complementar n. 123, de 14 de dezembro de 2006, para fins de exclusdo obrigatdria
do Simples Nacional a contar do més seguinte ao da contratag¢do, conforme previsdo do
art.17, XIl, art.30, §19, Il e do art. 31, I, todos da LC 123, de 2006;

14.27 .1 Para efeito de comprova¢do da comunicacdo, a contratada deverd apresentar
copia do oficio enviado a Receita Federal do Brasil, com comprovante de entrega e
recebimento, comunicando a assinatura do contrato de prestacdo de servigos
mediante cessdo de mado de obra, até o ultimo dia util do més subsequente ao da
ocorréncia da situacdo de vedacao.

14.28 Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
guantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores
futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte,
devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja
satisfatdrio para o atendimento do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos
eventos arrolados nos incisos do § 12 do art. 57 da Lei n2 8.666, de 1993.

14.29 As boas praticas de otimizacdo de recursos, reducdo de desperdicios e reducdo dos
indices de poluicdo pautam-se em alguns pressupostos e exigéncias que deverdo ser
observados pela Contratada, tais como:

14.29.1 Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados, nos
trés primeiros meses da execuc¢do contratual, para redugdao do consumo de energia
elétrica e de agua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas as
normas ambientais vigentes;

14.29.2 Colaborar de forma efetiva na informacdo de ocorréncias para manutencdo
constante das instalac¢des, tais como:

14.29.21 Vazamentos na torneira ou no sifio das pias da cozinha;
14.29.2.2 Defeitos ou problemas que surgirem nos equipamentos de cozinha;
14.29.2.3 Defeitos ou problemas que surgirem nos equipamentos de abate do

Departamento de Producao;

14.29.2.4 Realizar vistorias nas ferramentas e equipamentos dos quais utiliza
para realizacdo dos trabalhos, informando a Contratante a necessidade de
manutencao.

14.29.3 Fazer uso racional de dgua e energia elétrica, adotando medidas para evitar o
desperdicio.

14.30 No momento da admissdo, a contratada deverd capacitar os funciondrios que
manipulam alimentos, abordando no minimo os seguintes temas: uso de equipamentos de
protecdo individual (EPI's), contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por
alimentos, manipulacdo higiénica de alimentos e Boas Praticas em servicos de alimentacgao.
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O treinamento deverd ser realizado, semestralmente, de forma presencial por um
profissional capacitado.

14.31 Na prestacio dos servicos, a Contratada deverd atender as normas de seguranca
alimentar estabelecidas pela Resolucdo N2. 216 de 15 de setembro de 2004, Boas Praticas
de Fabricacdo de Alimentos, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitdria e a
conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

14.32 Na prestacdo dos servicos, a Contratada deverd atender aos critérios expostos no
Manual de Boas Praticas do restaurante, bem como a frequéncia de higieniza¢gdo segundo
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's) e as outras exigéncias expressas na
RDC 216/04 e legislacbes especificas.

DA SUBCONTRATAGAO

15.1 N3ao serd admitida a subcontratacdo do objeto licitatério.

ALTERACAO SUBJETIVA

16.1 E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo
exigidos na licitagao original; sejam mantidas as demais clausulas e condigdes do contrato; ndo
haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do contrato.

CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

17.1 As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo contratual sdo o conjunto de a¢des que
tem por objetivo aferir o cumprimento dos resultados previstos pela Administracdo para o
servigo contratado, verificar a regularidade das obriga¢cdes previdencidrias, fiscais e trabalhistas,
bem como prestar apoio a instrucdo processual e o encaminhamento da documentagdo
pertinente ao setor de contratos para a formalizacao dos procedimentos relativos a repactuacao,
alteracdo, reequilibrio, prorrogacdo, pagamento, eventual aplicacdo de sangbes, extincdo do
contrato, dentre outras, com vista a assegurar o cumprimento das cldusulas avencadas e a

solucdo de problemas relativos ao objeto.
17.2 O conjunto de atividades de gestdo e fiscalizacdo compete ao gestor da execucdo do

contrato, podendo ser auxiliado pela fiscalizagdo técnica, administrativa, setorial e pelo publico

usudrio, de acordo com as seguintes disposicdes:
| — Gestdao da Execugdo do Contrato: é a coordenacdo das atividades relacionadas a

fiscalizagdo técnica, administrativa, setorial e pelo publico usudrio, bem como dos atos
preparatérios a instrucdo processual e ao encaminhamento da documentacdo
pertinente ao setor de contratos para formalizacdo dos procedimentos quanto aos
aspectos que envolvam a prorrogagao, altera¢do, reequilibrio, pagamento, eventual

aplicacao de sangdes, extincdo do contrato, dentre outros;
Il — Fiscalizagdo Técnica: é o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execugdo do

objeto nos moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo
e modo da prestacdo dos servicos estdo compativeis com os indicadores de niveis
minimos de desempenho estipulados no ato convocatério, para efeito de pagamento

conforme o resultado, podendo ser auxiliado pela fiscalizacdo pelo publico usuario;
Il — Fiscalizagdo Administrativa: é o acompanhamento dos aspectos administrativos da

execucao dos servicos, quanto as obrigacdes previdenciarias, fiscais e trabalhistas, bem
como quanto as providéncias tempestivas nos casos de inadimplemento;



IV — Fiscalizagdo Setorial: é o0 acompanhamento da execugdo do contrato nos aspectos
técnicos ou administrativos, quando a prestacdo dos servicos ocorrer
concomitantemente em setores distintos ou em unidades desconcentradas de um

mesmo 6rgao ou entidade; e
V — Fiscaliza¢do pelo Publico Usudrio: é o acompanhamento da execugdo contratual por

pesquisa de satisfacdo junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados da
prestacdo dos servigos, os recursos materiais e os procedimentos utilizados pela
contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante para a avaliagdo dos

aspectos qualitativos do objeto.
17.2.1 Quando a contratacdo exigir fiscalizacdo setorial, o 6rgdo ou entidade deverd

designar representantes nesses locais para atuarem como fiscais setoriais.

17.3 As atividades de gestao e fiscalizacao da execugao contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo
ou Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢Ges, fique assegurada a distincdo
dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas
as ag¢oes relacionadas a Gestdo do Contrato.

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

17.5 Na fiscalizacdo do cumprimento das obriga¢des trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre
outras, as seguintes comprovacoes (os documentos poderdo ser originais ou cépias autenticadas
por cartério competente ou por servidor da Administra¢do), no caso de empresas regidas pela
Consolidacgdo das Leis do Trabalho (CLT):

a) No primeiro més da prestagdo dos servigos, a CONTRATADA devera apresentar a seguinte

documentagao:
a.l. relagdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fungao, horario do

posto de trabalho, nUmeros da carteira de identidade (RG) e da inscricdo no Cadastro de
Pessoas Fisicas (CPF), com indicacdo dos responsaveis técnicos pela execu¢do dos
servigos, quando for o caso;

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

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

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

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

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

b.3. Certiddo de Regularidade do FGTS (CRF); e

b.4. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

C) Entrega, quando solicitado pela CONTRATANTE, de quaisquer dos seguintes documentos:
c.1. extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da
CONTRATANTE;

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



c.3. copia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més da prestacdo dos
servigos ou, ainda, quando necessario, cdpia de recibos de depdsitos bancarios;
c.4. comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-
alimentacgdo, entre outros), a que estiver obrigada por forca de lei ou de Convencgdo ou
Acordo Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da prestacdo dos servigos e de
qualquer empregado; e
c.5. comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que
forem exigidos por lei ou pelo contrato.
d) entrega de cépia da documentacdo abaixo relacionada, quando da extingdo ou
rescisdo do contrato, apds o Ultimo més de prestagdo dos servicos, no prazo definido no
contrato:
d.1. termos de rescisdao dos contratos de trabalho dos empregados prestadores de
servico, devidamente homologados, quando exigivel pelo sindicato da categoria;
d.2. guias de recolhimento da contribuicdo previdencidria e do FGTS, referentes as
rescisoes contratuais;
d.3. extratos dos depdsitos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de cada
empregado dispensado;
d.4. exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

17.6 A CONTRATANTE devera analisar a documentacdo solicitada na alinea “d” acima no prazo de

30 (trinta) dias apds o recebimento dos documentos, prorrogaveis por mais 30 (trinta) dias,
justificadamente.

17.8 No caso de sociedades diversas, tais como as Organiza¢des Sociais Civis de Interesse Publico
(Oscip’s) e as OrganizagOes Sociais, sera exigida a comprovacdo de atendimento a eventuais
obrigacOes decorrentes da legislacdo que rege as respectivas organizagées.

17.9 Sempre que houver admissdo de novos empregados pela contratada, os documentos
elencados no subitem 17.5 acima deverao ser apresentados.

17.10 Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribui¢des previdenciarias, os
fiscais ou gestores do contrato deverao oficiar a Receita Federal do Brasil (RFB).

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

17.12 O descumprimento das obrigacdes trabalhistas ou a ndo manutencao das condi¢des de
habilitacdo pela CONTRATADA podera dar ensejo a rescisdo contratual, sem prejuizo das demais
sangoes.

17.13 A CONTRATANTE poderd conceder prazo para que a CONTRATADA regularize suas
obrigacoes trabalhistas ou suas condi¢cbes de habilitacdo, sob pena de rescisdo contratual,
quando ndo identificar ma-fé ou a incapacidade de correcao.

17.14 Além das disposicdes acima citadas, a fiscalizacdo administrativa observara, ainda, as
seguintes diretrizes:

17.14.1 Fiscalizagdo inicial (no momento em que a prestacdo de servigos é iniciada):

a) Serd elaborada planilha-resumo de todo o contrato administrativo, com informacdes
sobre todos os empregados terceirizados que prestam servigos, com os seguintes dados:
nome completo, numero de inscricdo no CPF, funcdo exercida, saldrio, adicionais,
gratificagGes, beneficios recebidos, sua especificacdo e quantidade (vale-transporte,
auxilio-alimentagdo), hordrio de trabalho, férias, licengas, faltas, ocorréncias e horas
extras trabalhadas;

b) Todas as anotag¢des contidas na CTPS dos empregados serdao conferidas, a fim de que
se possa verificar se as informac¢Ges nelas inseridas coincidem com as informacgdes
fornecidas pela CONTRATADA e pelo empregado;



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

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

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

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

g) No primeiro més da prestacdo dos servigos, a contratada devera apresentar a seguinte
documentacgao:

g.1. relagdao dos empregados, com nome completo, cargo ou fungao, horario do posto de
trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e inscricdo no Cadastro de Pessoas
Fisicas (CPF), e indicacdo dos responsaveis técnicos pela execucdo dos servigos, quando
for o caso;

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

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

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

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

a) Deve ser feita a retencdo da contribuicao previdencidria no valor de 11% (onze por
cento) sobre o valor da fatura e dos impostos incidentes sobre a prestacdo do servico;

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

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

d) Devera ser exigida, quando couber, comprovacdo de que a empresa mantém reserva
de cargos para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social,
conforme disposto no art. 66-A da Lei n2 8.666, de 1993.

17.14.3. Fiscalizacado didria:

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

b) Toda e qualquer altera¢do na forma de prestacdo do servico, como a negociacdo de
folgas ou a compensagdo de jornada, deve ser evitada, uma vez que essa conduta é
exclusiva da CONTRATADA.

c) Devem ser conferidos, por amostragem, diariamente, os empregados terceirizados
que estdo prestando servicos e em quais fungbes, e se estdo cumprindo a jornada de
trabalho.

17.15 Cabe, ainda, a fiscalizagdo do contrato, verificar se a CONTRATADA observa a legislacao
relativa a concessao de férias e licencas aos empregados, respeita a estabilidade proviséria de
seus empregados e observa a data-base da categoria prevista na CCT, concedendo os reajustes
dos empregados no dia e percentual previstos.

17.15.1 O gestor devera verificar a necessidade de se proceder a repactuagdo do
contrato, inclusive quanto a necessidade de solicitacdo da contratada.

17.16 A CONTRATANTE devera solicitar, por amostragem, aos empregados, seus extratos da
conta do FGTS e que verifiquem se as contribuicbes previdenciarias e do FGTS estdo sendo
recolhidas em seus nomes.



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

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

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

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

c) cépia dos contracheques assinados dos empregados relativos a qualquer més da
prestacdo dos servicos ou, ainda, quando necessdrio, copia de recibos de depdsitos
bancarios; e

d) comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-
alimentacdo, entre outros), a que estiver obrigada por forca de lei, Acordo, Convencdo
ou Dissidio Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da presta¢do dos servicos e de
qualquer empregado.

17.18 A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execu¢do do objeto e
utilizara o Instrumento de Medicdao de Resultado (IMR), conforme instrumento estabelecido
neste Termo de Referéncia, ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da
prestacdao dos servicos, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, 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 execucdo do servico,
ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17.18.1 A utiliza¢dao do IMR nao impede a aplicagao concomitante de outros mecanismos
para a avaliacdo da prestac¢do dos servicos.

17.19. Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel
de qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracao, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correcdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

17.20. O fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execuc¢do
do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos
realizada.

17.20.1. Em hipdtese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA materialize a
avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

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

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



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

17.24. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execucdo do servico, deverd comunicar a autoridade responsavel
para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada,
respeitando-se os limites de alteragdao dos valores contratuais previstos no § 12 do art. 65 da Lei
n2 8.666, de 1993.

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

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

17.27. O descumprimento total ou parcial das obrigacGes e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA, incluindo o descumprimento das obriga¢des trabalhistas, ndo recolhimento das
contribui¢des sociais, previdencidrias ou para com o FGTS ou a ndo manutengao das condi¢cdes
de habilitacdo, ensejard a aplicagdo de sang¢bes administrativas, previstas no instrumento
convocatério e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, por ato
unilateral e escrito da CONTRATANTE, conforme disposto nos arts. 77 e 80 da Lei n? 8.666, de
1993.

17.28. Caso ndo seja apresentada a documentacdo comprobatéria do cumprimento das
obrigacOes trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, a CONTRATANTE comunicard o fato a
CONTRATADA e reterd o pagamento da fatura mensal, em valor proporcional ao
inadimplemento, até que a situacdo seja regularizada.

17.28.1. Nao havendo quita¢do das obrigacdes por parte da CONTRATADA no prazo de
quinze dias, a CONTRATANTE podera efetuar o pagamento das obrigacGes diretamente
aos empregados da contratada que tenham participado da execugdo dos servicos objeto
do contrato.

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

17.28.3 Tais pagamentos ndo configuram vinculo empregaticio ou implicam a assunc¢do
de responsabilidade por quaisquer obrigacdes dele decorrentes entre a contratante e os
empregados da contratada.

17.29. O contrato sé serd considerado integralmente cumprido apds a comprovacgdo, pela
CONTRATADA, do pagamento de todas as obriga¢des trabalhistas, sociais e previdenciarias e para
com o FGTS referentes a mado de obra alocada em sua execucdo, inclusive quanto as verbas
rescisorias.

17.30. A fiscalizacdo de que trata esta clausula 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.



18

19

DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

18.1 O recebimento provisdrio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucao do contrato.

18.2. O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico, administrativo e setorial ou
pela equipe de fiscalizacado.

18.2.1. Ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico devera apurar o resultado das
avaliagGes da execugdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade
da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos no
ato convocatério.

18.2.2. Ao final de cada periodo mensal, o fiscal administrativo devera verificar a efetiva
realizacdo dos dispéndios concernentes aos saldrios e as obrigagGes trabalhistas,
previdencidrias e com o FGTS do més anterior.

18.2.3. Sera elaborado relatdrio circunstanciado, com registro, analise e conclusdo acerca
das ocorréncias na execugao do contrato, o qual serd encaminhado ao gestor do contrato
para recebimento definitivo.

18.2.3.1 Quando a fiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o relatorio
circunstanciado devera conter registro, analise e conclusdo acerca das ocorréncias
na execucdo do contrato, em relacdo a fiscalizacdo técnica e administrativa,
devendo ser encaminhado ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

18.3. O recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execucdo dos servigos, sera
realizado pelo gestor do contrato.

18.3.1. O gestor do contrato analisara os relatérios e toda documentacdo apresentada
pela fiscalizacdo técnica e administrativa e, caso haja irregularidades que impecam a
liguidacdo e o pagamento da despesa, indicard as cldusulas contratuais pertinentes,
solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas correcoes.

18.3.2. O gestor emitird termo circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos
servicos prestados, com base nos relatérios e documentacdo apresentados, e
comunicard a CONTRATADA para que emita a Nota Fiscal ou Fatura com o valor exato
dimensionado pela fiscalizagdo com base no Instrumento de Medi¢cdo de Resultado
(IMR), ou instrumento substituto.

DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

19.1 Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n2 8.666, de 1993 e da Lei n? 10.520, de
2002, a Contratada que:

19.1.1 Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdes assumidas em
decorréncia da contratagao;

19.1.2 Ensejar o retardamento da execucdo do objeto;
19.1.3 Fraudar na execucdo do contrato;

19.1.4 Comportar-se de modo inidéneo;

19.1.5 Cometer fraude fiscal;

19.1.6 N3o mantiver a proposta.



19.2 Comete falta grave, podendo ensejar a rescisdo unilateral da avenca, sem prejuizo da
aplicagdo de sancdo pecunidria e do impedimento para licitar e contratar com a Unido, nos
termos do art. 72 da Lei 10.520, de 2002, aquele que:

19.1.1 N3o promover o recolhimento das contribuicdes relativas ao FGTS e a
Previdéncia Social exigiveis até o momento da apresentacao da fatura;

19.1.2 Deixar de realizar pagamento do saldrio, do vale-transporte e do auxilio-
alimentacgao no dia fixado.

19.3 Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragao pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sangoes:

19.3.1 Adverténcia por escrito, quando do n3o cumprimento de quaisquer das
obrigacGes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que

ndo acarretam prejuizos significativos para o servi¢o contratado;
19.3.2 Multa de:

19.3.2.1 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por
dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execu¢do dos
servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto
dia e a critério da Administracdo, no caso de execucdo com atraso,
podera ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa
hipdtese, inexecucdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da
rescisao unilateral da avenca;

19.3.2.2 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de atraso na execucdo do objeto, por periodo
superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecuc¢ao parcial da
obrigacdo assumida;

19.3.2.3 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor
adjudicado, em caso de inexecucao total da obriga¢do assumida;

19.3.2.4 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme
detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

19.3.2.5 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de
atraso na apresentacdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasidao de
prorrogac¢do), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso
superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracdo
CONTRATANTE a promover a rescisao do contrato;

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

19.3.3 Sancdo de impedimento de licitar e contratar com drgéos e entidades da Unido,
com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

19.3.4 As sanc¢des de adverténcia e de impedimento de licitar e contratar com a Unido
poderdo ser aplicadas a CONTRATADA juntamente com as de multa,
descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

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

Tabela 1



dital e seus Anexos ndo previstos

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 || DESCRIGAO GRAU
ermitir situacdo que crie a
1 ossibilidade de causar dano fisico, 05
esdo corporal ou consequéncias
etais, por ocorréncia;
uspender ou interromper, salvo
) otivo de forga maior ou caso 04
ortuito, os servigos contratuais por
ia e por unidade de atendimento;
anter funcionario sem
3 ualificagdo para executar os 03
ervigos contratados, por
mpregado e por dia;
ecusar-se a executar servigo
4 eterminado pela fiscalizacdo, por 02
ervico e por dia;
etirar funciondrios ou
ncarregados do servico durante o
5 xpediente, sem a anuéncia prévia 03
o CONTRATANTE, por empregado e
or dia;
Para os itens a seguir, deixar de:
egistrar e controlar, diariamente, a
6 ssiduidade e a pontualidade de seu 01
essoal, por funciondrio e por dia;
umprir determinac¢dao formal ou
7 nstrugdo complementar do drgdo 02
iscalizador, por ocorréncia;
ubstituir empregado que se
8 onduza de modo inconveniente ou o1
do atenda as necessidades do
ervigo, por funcionario e por dia;
9 ‘ 03

tumprir quaisquer dos itens do




esta tabela de multas, apds
eincidéncia formalmente notificada
elo 6rgao fiscalizador, por item e
or ocorréncia;

ndicar e manter durante a execugao

10 o0 contrato os prepostos previstos 01
o edital/contrato;
rovidenciar treinamento para seus
uncionarios conforme previsto na

11 01

elagdo de obrigacoes
ONTRATADA

da

19.3 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-& 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 n29.784, de 1999.

19.4 A autoridade competente, na aplicagdo das san¢des, levard em consideracdo a gravidade

da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a

Administracdo, observado o principio da proporcionalidade.

19.5 As penalidades ser3o obrigatoriamente registradas no SICAF.

19.6 As disposi¢des constantes deste item sdo complementadas pelas constantes no Manual

de Fiscalizacdo de Contratos e Aplicacdo de Sang¢Ges do IFMT, aprovado pela Portaria
IFMT ne@. 1.420/2015.

19.7 Integram este Termo de Referéncia, para todos os fins e efeitos, o seguinte anexo:

19.7.1 ANEXO A - Fichas de Inspec3o dos Servicos;

19.7.2 ANEXO B - Estudo Técnico Preliminar do Campus S3o Vicente;

19.7.3 ANEXO C - Estudo Técnico Preliminar do Campus Campo Novo do Parecis;

19.7.4 ANEXO D - Estudo Técnico Preliminar do Campus Juina.

Sdo Vicente, 22 de outubro de 2018.

Jonir de Oliveira

Coordenador de Alimentagao e Nutricao

Osvaldo Martins Capelani

Diretor de Administracdo e Planejamento

APROVACAO DO ORDENADOR DE DESPESAS

1. Considerando o atendimento aos requisitos legais,

bem como a necessidade

de




contratagdo dos servigos elencados no instrumento de planejamento acima, APROVO o
presente Termo de Referéncia.

2. Ao setor de licitagdes para elaboragao do Edital do certame.

S3o Vicente, 22 de outubro de 2018.

LIVIO DOS SANTOS WOGEL
Diretor-Geral do Campus Sdo Vicente
Ordenador de Despesas




ANEXO A

FICHA DE INSPECAO DOS SERVICOS DE COZINHEIRO

UNIDADE: DATA MEDICAO: / /
PROCESSO: CONTRATO: MES/ANO:
EMPRESA: CNPJ:
FISCAL: MAT. SIAPE:
QUANTIDADE
DE POSTOS ESCALAS DE TRABALHO
44 HORAS SEMANAIS DIURNAS, DE SEGUNDA FEIRA A SABADO, ENVOLVENDO 01
COZINHEIRO
12X36, EM TURNO DE REVEZAMENTO, ENVOLVENDO 02 COZINHEIRO.
AVALIACAO
bo sg:wco oTIMO BOM | REGULAR RUIM
COZINHEIRO
1 ASSIDUIDADE
2 PONTUALIDADE
3 HIGIENE PESSOAL
4 RELACIONAMENTO COM OS SERVIDORES
ASSUMIR  DIARIAMENTE O  POSTO,
DEVIDAMENTE UNIFORMIZADO, SEM
5 ADORNOS, UNHAS APARADAS E LIMPAS,
SEM ESMALTE, CABELOS PROTEGIDOS,
LIMPOS E COM APARENCIA PESSOAL
ADEQUADA
HABITOS DE HIGIENIE: LAVAGEM CORRETA
DAS MAOS ANTES E APOS A MANIPULACAO
DE ALIMENTOS, PRICIPALMENTE APOS
6 QUALQUER INTEIRRUPCAO E DEPOIS DO
USO DE SANITARIOS. NAO PRATICAM
NENHUM ATO QUE POSSA CONTAMINAR OS
ALIMENTOS, COMO: TOSSIR, ESPIRRAR,
COSPIR, FUMAR E ETC.
7 TRATAMENTO DISPEI~\ISADO AO PUBLICO
QUANDO DA EXECUCAO DO SERVICO
8 QUALIDADE DO UNIFORME
9 QUALIDADE DO SERVICO EXECUTADO
OS SERVICOS
ABAIXO
ESTAO
SENDO Sim NAO N/A*
EXECUTADOS
ADEQUADAM
ENTE?
10 Coordenar e executar as atividades
relacionadas ao preparo das refei¢des.
11 Preparar carnes, aves e peixes para
cozimento,  cortando-os, limpando-os,




*

pesando-os, separando-os de acordo com
porgdes solicitadas e acondicionando-os.

Preparar as refeicGes sob a supervisdo do
responsdvel pelo restaurante atendendo aos
métodos de cozimento e padroes de
gualidade dos alimentos.

12

13 Auxiliar a servir as refei¢oes.

Auxiliar na higieniza¢do de lougas, utensilios

14 e da cozinha em geral.
15 Zelar pela conservacdo dos alimentos
estocados.
Zelar pela seguranca individual e coletiva,
16 utilizando equipamentos de protegao
apropriados, quando da execucdo dos
servigos.
Zelar pela guarda, conservagao,
17 manutencdo e limpeza dos equipamentos,

instrumentos e materiais utilizados, bem
como do local de trabalho.

Executar o descarte de residuos de
18 materiais provenientes do local de trabalho,
guando necessdrio.

Executar abastecimento do local de
19 distribuicao das refeicdes, guando
necessario.

Ter habilidade no corte de carne com serra

20 fita.

Participar de programa de treinamento,

21
guando convocado.

Atender ao Manual de Boas Praticas e
22 Procedimentos Operacionais Padronizados e
outras exigéncias expressas na RDC 216/04.

Desempenhar outras atividades correlatas e
23 afins, conforme necessidade do servico e
orientagdo superior.

N/A = ndo se aplica

AVALIACAO GERAL SIm NAO

Os servicos foram

24
executados a contento?

Observacges/justificativas — (preencher nos casos em que o0s servicos ndo estejam sendo
executados a contento)

LOCAL DATA CARIMBO/ASSINATURA

Encaminhar mensalmente ao Gestor do Contrato

FICHA DE INSPECAO DOS SERVICOS DE AJUDANTE DE COZINHA

UNIDADE: DATA MEDICAO: / /

PROCESSO: CONTRATO: MES/ANO:

EMPRESA: CNPJ:




FISCAL:

MAT. SIAPE:

QUANTIDADE
DE POSTOS ESCALAS DE TRABALHO
44 HORAS SEMANAIS DIURNAS, DE SEGUNDA FEIRA A SABADO, ENVOLVENDO 01
AJUDANTE DE COZINHA
12X36, EM TURNO DE REVEZAMENTO, ENVOLVENDO 02 AJUDANTE DE COZINHA.
AVALIACAO
DO SERVICO P
DE AJUDANTE OTIMO BOM | REGULAR RUIM
DE COZINHA

1 ASSIDUIDADE

2 PONTUALIDADE

3 HIGIENE PESSOAL

4 RELACIONAMENTO COM OS SERVIDORES
ASSUMIR DIARIAMENTE 0] POSTO,
DEVIDAMENTE UNIFORMIZADO, SEM

5 ADORNOS, UNHAS APARADAS E LIMPAS,

SEM ESMALTE, CABELOS PROTEGIDOS,
LIMPOS E COM APARENCIA PESSOAL
ADEQUADA

HABITOS DE HIGIENIE: LAVAGEM CORRETA
DAS MAOS ANTES E APOS A MANIPULACAO
DE ALIMENTOS, PRICIPALMENTE APOS

6 QUALQUER INTE’RRUPCAO E DEPOIS DO
USO DE SANITARIOS. NAO PRATICAM
NENHUM ATO QUE POSSA CONTAMINAR OS
ALIMENTOS, COMO: TOSSIR, ESPIRRAR,
COSPIR, FUMAR E ETC.

7 TRATAMENTO DISPE[\ISADO AO PUBLICO
QUANDO DA EXECUCAO DO SERVICO

8 QUALIDADE DO UNIFORME

9 QUALIDADE DO SERVICO EXECUTADO

OS SERVICOS
ABAIXO ESTAO
SENDO ~
EXECUTADOS SIM NAO LS
ADEQUADAME
NTE?
Executar tarefas de preparo de alimentos,
conforme orientacdo do cozinheiro e do

10 nutricionista, cuidando da higienizacdo do
local de trabalho, recebendo e
armazenando géneros alimenticios.

Preparar carnes, aves e peixes para
cozimento, cortando-os, limpando-os,

11
pesando-os, separando-os de acordo com
porcoes solicitadas e acondicionando-os.

12 Auxiliar no preparo de refei¢es, lavando,
descascando, escolhendo, picando ou
moendo ingredientes, elaborando pratos
simples sob orientacdo, conforme a
necessidade.

13 Fazer o cozimento de legumes, verduras e




*

frutas.

14 Fazer a preparagao das saladas.

Zelar pela higiene e limpeza das instalagGes,

15 . o .
equipamentos e utensilios da cozinha.

16 Realizaf a distribuicao de refei¢cdes, quando
necessario

17 Executar abastecimento do local de
distribuicdo das refeigdes.

18 Efetuar carga e descarga de géneros

alimenticios e materiais do restaurante.

19 Operar aparelhos ou equipamentos de
preparo e manipulagdo dos géneros
alimenticios, aparelhos de aquecimento ou
refrigeracdo, sob a orientagdo do cozinheiro
ou nutricionista.

20 Executar preparagGes culindrias simples.

Zelar pela seguranca individual e coletiva,
utilizando equipamentos de protecdo
apropriados, quando da execuc¢do dos
Servigos.

21

Zelar pela guarda, conservacgao,
manutengao e limpeza dos equipamentos,
instrumentos e materiais utilizados, bem
como do local de trabalho.

22

Executar o descarte de residuos de

23 . .
materiais provenientes do local de trabalho.

Ter habilidade no corte de carne com serra

24 fita.

Participar de programa de treinamento,

25
guando convocado.

Atender ao Manual de Boas Praticas e
26 Procedimentos Operacionais Padronizados e
outras exigéncias expressas na RDC 216/04.

27 Desempenhar outras atividades correlatas e
afins, conforme necessidade do servico e
orientagdo superior.

N/A = ndo se aplica

AVALIACAO GERAL SIM NAO

Os servicos foram

28
executados a contento?

Observacdes/justificativas — (preencher nos casos em que 0s servicos ndo estejam sendo
executados a contento)

LOCAL DATA CARIMBO/ASSINATURA

Encaminhar mensalmente ao Gestor do Contrato

FICHA DE INSPECAO DOS SERVICOS DE ACOUGUEIRO

UNIDADE: DATA MEDICAO: / /

PROCESSO: CONTRATO: MES/ANO:

EMPRESA: CNPJ:




*

FISCAL:

MAT. SIAPE:

QUANTIDADE
DE POSTOS ESCALAS DE TRABALHO
20 HORAS SEMANAIS
AVALIACAO
bo SEI:VICO oTiIMo BOM REGULAR RUIM
ACOUGUEIRO
1 ASSIDUIDADE
2 PONTUALIDADE
3 HIGIENE PESSOAL
4 RELACIONAMENTO COM OS SERVIDORES
ASSUMIR DIARIAMENTE O POSTO,
DEVIDAMENTE UNIFORMIZADO, UNHAS
5 APARADAS, CABELOS APARADOS,
LIMPOS E COM APARENCIA PESSOAL
ADEQUADA
6 TRATAMENTO DISPENNSADO AO PUBLICO
QUANDO DA EXECUCAOQ DO SERVICO
7 QUALIDADE DO UNIFORME
8 QUALIDADE DO SERVICO EXECUTADO
OS SERVICOS
ABAIXO ESTAO
SENDO ~
EXECUTADOS SIM NAO N/A*
ADEQUADAME
NTE?
Realizar atividades relacionadas ao abate
de animais (bovinos, suinos, ovinos e
9 aves), desossa, retalhamento,
preparagdo e  conservagdo  para
utilizacdo, de acordo com instrucdes
recebidas.
Manter a ordem e a higiene no ambiente
10 de trabalho, efetuando tarefas relativas a
protecdo e limpeza das ferramentas de
trabalho.
11 Ter nogdes de higiene dos alimentos e
seguranca no trabalho.
12 Participar de programa de treinamento,
guando convocado.
Desempenhar outras atividades
13 correlatas e afins, conforme necessidade
do servigo e orientagdo superior.
N/A = ndo se aplica
AVALIACAO GERAL SIm NAO
Os servicos foram
14
executados a contento?

Observacgoes/justificativas — (preencher nos casos em
executados a contento)

que os servicos ndo estejam sendo

LOCAL

DATA

CARIMBO/ASSINATURA




Encaminhar mensalmente ao Gestor do Contrato

ANEXO B

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR DO CAMPUS SAO VICENTE

1. Objeto da contratagdo

O presente Estudo Preliminar destina-se a subsidiar o processo licitatdrio para contratacdo de
pessoa juridica para prestacdo de servicos terceirizados de natureza continuada de COZINHEIRO (A),
AJUDANTE DE COZINHA e ACOUGUEIRO para atender as demandas dos setores de Restaurante e
Frigorifico do IFMT Campus Sao Vicente.

2. Necessidade da contratagao

A necessidade dos servicos de cozinheiro e ajudante de cozinha surge em funcdo do
funcionamento do restaurante do campus, o qual fornece em torno de 1.000 refei¢Ges diarias (café
da manh3, almocgo e jantar) durante 07 dias por semana.



J& a necessidade de acougueiro surge para realizar atividades no setor de frigorifico, qual
realiza abates semanais (de bovinos, suinos, aves e ovinos) oriundos do Departamento de Produgdo
do campus, bem como para realizar além das atividades de abate, também desossa e corte dessas
carnes para posterior envio ao restaurante do campus.

A terceirizagdo é o método necessario entdo, uma vez que este 6rgdo ndo possui em seu
quadro funcional servidores com tais func¢des, caracteristicas e atribuicGes para realizacdo das tarefas
supracitadas. Conforme a IN n205/2017 disp&e no Artigo 72 § 12: A Administracdo podera contratar,
mediante terceirizagdo, as atividades dos cargos extintos ou em extingdo, tais como os elencados na
Lei n29.632, de 07 de maio de 1998.

3. Referéncia aos instrumentos de planejamento do IFMT

Estas contratagdes compdem o planejamento da instituicdo no objetivo de melhorar os
indices de permanéncia e éxito, visto que, os cargos estdo diretamente vinculados ao funcionamento
do restaurante do campus, qual é parte fundamental para a manutencdo do discente na instituicdo.
Bem como, para atender as normas do Programa nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE é
necessario a existéncia desses profissionais para atendimento

Vale lembrar que o atual contrato de n2 15/2016, que atende os cargos de Cozinheiro e
Aucxiliar de Cozinha termina em 28/11/2018, o que motiva o inicio de um novo processo para atender
a partir da data prevista. Vale observar que o contrato atual ndo prevé o cargo de agougueiro, outro
fato que referéncia um plano para novo registro de precos.

4. Requisitos da contratagao
4.1 Requisitos Necessarios para Atendimento da Necessidade

O licitante devera comprovar, por meio de atestado(s) de capacidade técnica emitido por
pessoa juridica de direito publico ou privado, que tenha executado contrato(s) de servigos
continuados em quantidades compativeis com o pleiteado neste certame. Serd aceito o somatdrio de
atestados, a fim de comprovar a quantidade minima de postos exigida, desde que referentes a
contratos executados concomitantemente.

Nos termos do Acérddo 1.214/2013, somente serdo aceitos atestados expedidos apds a
conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execuc¢do, exceto se
firmado para ser executado em prazo inferior.

A apresentacdo de atestado comprovando que a contratada tenha executado servicos de
terceirizagdo compativeis em quantidade com o objeto licitado deve referir-se a periodo nado inferior
a 03 (trés) anos.

O licitante devera apresentar junto aos demais documentos de habilitacdo, Declaragdo de
que possui os documentos inframencionados ou de que reunird condicdes de apresenta-los no
momento da assinatura do Contrato:

* Comprovante de que mantém sede, filial ou escritdrio na cidade ou regides
metropolitanas onde se realizardo os servigos, dispondo de capacidade
operacional para receber e solucionar qualquer demanda da Contratante,
bem como realizar todos os procedimentos pertinentes a selegdo,
treinamento, admissdo e demissdo dos funcionarios.

* O licitante devera apresentar junto aos demais documentos de habilitacdo a
declaragdo de visita técnica realizada ou ndo realizada para conhecimento
das instalacoes e local de execucdo dos servicos.

* E por ultimo devera Inserir previsdao de Conta Vinculada e Pagamento pelo
Fato Gerador de acordo com a IN 05/2017 — MPOG.

4.2. Justificativas de servigos possuirem natureza continuada

Os servicos contratados deverdo ser de natureza continuada, visto que, os setores onde atuardo esses
profissionais ndo podem estagnar seu funcionamento, com atividades que demandam realizacao
durante ano todo, do oposto pode afetar o objetivo da institucional, tendo em vista que os cargos
citados sdo extintos do Servico Publico Federal, e por assim ser ndo existir no quadro de servidores
do campus.



4.3 Critérios e praticas de sustentabilidade que devem ser veiculados como especificagao técnica
do objeto ou como obrigagao da contratada
As praticas ambientalmente corretas e sustentaveis sdo elencadas abaixo para inclusdo ao
Termo de Referéncia.

As boas praticas de otimizagdo de recursos, reducdo de desperdicios e redugdo dos indices de
poluicdo pautam-se em alguns pressupostos e exigéncias que deverdo ser observados pela
Contratada, tais como:

* Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus
empregados, nos trés primeiros meses da execug¢ao contratual, para
reducdo do consumo de energia elétrica e de agua e reducdo de
produgdao de residuos sélidos, observadas as normas ambientais
vigentes.

* Colaborar de forma efetiva na informacdo de ocorréncias para
manutencgao constante das instalag¢des, tais como:

I Vazamentos na torneira ou no sifdo das pias da cozinha;

. Defeitos ou problemas que surgirem nos equipamentos de cozinha;

M. Defeitos ou problemas que surgirem nos equipamentos de abate do
Departamento de Producao;

IV. Realizar vistorias e, se for o caso, manutengdes periddicas nas
ferramentas e equipamentos dos quais utiliza para realizacdo dos
trabalhos;

* Fazer uso racional de agua e energia elétrica, adotando medidas para evitar o desperdicio e
mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a redugao do consumo.

* Atuar, desde o supervisor, os encarregados e os lideres de turma, como facilitadores das
mudancas de comportamento dos empregados da Contratada.

4.4 Avaliagdo da duragdo inicial do contrato de presta¢ao de servicos de natureza continuada, que
podera, excepcionalmente, ser superior a 12 meses, e justificar a decisao

A contratacdo inicial serd de 12 meses, periodo padrdo para andlise da qualidade dos servigos
prestados e decisdo de continuidade com a empresa contratada podendo se estender até 60 meses.
4.5 Necessidade de a contratada promover a transicdo contratual com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas

N3o se aplica ao servico pleiteado, tendo em vista que s3ao atividades rotineiras e que

deverdo ser conhecidas pelas empresas do ramo, ndo sendo necessdria transferéncia de
conhecimento entre elas apds término do atual contrato.
4.6 Quadro identificando as solugées de mercado (produtos, fornecedores, fabricantes etc.) que
atendem aos requisitos especificados e, caso a quantidade de fornecedores seja considerada
restrita, verificar se os requisitos que limitam a participacdo sdao realmente indispensaveis, de
modo a avaliar a retirada ou flexibilizacao destes requisitos.

Nao ha limitacbes especificas de mercado, a ndo ser a necessidade que a empresa mantenha
durante a execuc¢do do contrato escritdrio/representacdo na drea metropolitana ao qual Cuiab3,
Campo Verde ou Jaciara faz parte de modo que o preposto da empresa consiga dirimir qualquer
problema quando necessario e em tempo habil.

5. Estimativa das quantidades

A quantidade estimada foi definida através de levantamento in loco da necessidade destes
profissionais nos setores de Departamento de Produc¢dao e no Restaurante e com base no atual
contrato. Atualmente a quantidade total de cozinheiro e ajudante de cozinha equivale a 10
funcionarios, definido no contrato vigente. Contudo, como o contrato vigente ndo se faz por posto de
trabalho, mas sim por funcionario, hd dificuldade no revezamento, devido ao hordrio de
funcionamento, principalmente do Restaurante.

Relagao e Quantidade de Cargos

Item Descrigao Posto
01 Cozinheiro 03
02 Auxiliar de Cozinha 03
03 Acougueiro 01




O método de posto de trabalho visa atender a jornada de trabalho de 12 x 36 horas,
observando as atividades diarias dos Cozinheiros e Ajudantes de Cozinha no Restaurante, estas com
inicio as 06h00mMin e término as 20h00min, necessitando regime de escala diferenciada para entrada
e saida dos seus funciondrios.

O posto de Trabalho é definido pelo conjunto de funcionarios total para atender o horario do
Restaurante universitario sem interrupcdo de servicos, apenas com a troca de funcionarios por
processo de escala.

De outro modo, o cargo de agougueiro devera ser feito com regime de banco de horas com
carga horaria de 20 horas semanais, com horario de trabalho flexivel a ser definido pelo
Departamento de Producdo, visto que durante a semana é realizado o abate, o qual se exige 08hs
trabalhadas no mesmo dia, e aos demais dias da semana atividades de desossa e cortes de carnes
distribuindo as 12horas restantes.

6. Levantamento de mercado e justificativa da escolha do tipo e solu¢do a contratar e Estimativa de
Precos:

Solugdo 1: CONTRATAGAO DE SERVICOS DE NATUREZA CONTINUA DE COZINHEIRO E AJUDANTE DE
COZINHA POSTO DE 44 HORAS

Descrigdo: Este tipo de aquisicdo engloba a contratacdo convencional de funcionario para 44
horas semanais. Este é o regime de carga horaria atualmente utilizada por este campus Sdo Vicente,
contrato realizado através do pregdo n204/2016 (UASG 158335). Apresenta um custo conforme a
tabela apresentada abaixo:

Grupo |ltem Descrigao Qtd/ Valor Unitdrio | Valor Mensal Valor Anual

Prestacdo de
servicos de
4 10 | cozinheiro (a) com 5 RS 4.138,15 RS 20.690,75 | RS 248.289,00
carga hordaria de
44h semanal.

Prestacao de
servicos de
Ajudante de

4 11 . 5 RS 3.833,08 RS 19.165,40 | RS 229.984,80
Cozinha com carga
horaria de 44h
semanal.
VALOR TOTAL DO CONTRATO RS 478.273,80

Apesar de atender a demanda do campus, devido ao horario estabelecido pelo restaurante,
06h00min as 20h00min, acaba se tornando dificil a execu¢do dos servigos neste modelo de horario
convencional de 44horas semanais. Atualmente ndo ha contrato para o cargo de agougueiro no
campus, contudo existe a necessidade para a execugao destes servigos conforme ja disposto.

Solugdo 2: CONTRATAGAO DE SERVICOS DE NATUREZA CONTINUA DE COZINHEIRO E AJUDANTE DE
COZINHA POSTO DE 12 x 36

Descrigao: Este tipo de aquisicao engloba o posto de trabalho de 12 x 36 horas semanais. Ao
fazer andlise do funcionamento atual do Restaurante do campus é claro que ao contratar o posto de
trabalho para cozinheiro e ajudante de cozinha, se fard entdo a correta e perfeita execucdo dos
servigos sem interrupgao.

J& com relagdo ao cargo de agougueiro o regime de banco de horas de 20hora semanais,
torna flexivel o hordrio de execu¢do dos servicos para atendimento ao Departamento de Producdo
conforme a necessidade e a escala definida pelo préprio departamento.

Baseando-se no Painel de Precos, segue as estimativas de precos baseado neste modelo:
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Identificacao Numero Modalidade Codigo do Item Unidade de Quantidade

da Compra do ltem CATSERV Fornecimento Ofertada Valor/Unlitario Farnacacon frgao

Tendo por base estas duas solucdes, apesar a contratacdo por posto de 12 x 36 horas
apresentar um preco levemente superior, é a Unica forma de regime que atende de forma correta e
plena os servicos, principalmente devido a jornada ininterrupta exigida pelo Restaurante.

O modelo proposto também se amolda as cobrancas atuais dos érgaos de controle, quanto a
uma gestdo de servigos por resultados, uma vez que a cobranga dos servigos por posto, juntamente
ao Instrumento de Medicdo por Resultado (IMR) permite o alinhamento entre as necessidades da
organizagao e a qualidade dos servigos que estdo sendo prestados.

7. Descrigao da solugao como um todo

O Campus S3o Vicente, como instituicdo de ensino, pesquisa e extensao, remete a missao de
“educar para a vida e o trabalho”, no entanto uma série de fatores interfere ao alcance desta missdo
ja citada. Em primeiro lugar sua localizacdo geografica, na BR 364 e fora do perimetro urbano dos
municipios e cidades mais préoximos, o que gera necessidade de atendimento a alimentagdo, de seus
alunos, servidores e até mesmo publico em transito, para desenvolvimento de projetos de extensdo
ou pesquisa, para atender visitantes participantes em eventos variados realizados no campus, além
do mais é desenvolvido como centro de apoio para a comunidade dos assentamentos préximos.
Deste modo fica clara a demanda dos servigos descritos neste estudo preliminar visando cumprir esta
necessidade de alimentagdo. Deste modo sendo necessario criar um estudo preliminar para viabilizar
a realizagdo plena destes servigos.

Ap0ds este estudo preliminar deverd ser confeccionado o Mapa de Riscos da aquisicdo, de
maneira a ponderar e mitigar os riscos implicitos no objeto pleiteado tanto na fase de planejamento
guanto na fase de gestdo do contrato, Termo de Referéncia e Edital acompanhado de seus respectivos
anexos facilitando a visualizagcdo por parte dos licitantes interessados das obrigacdes implicitas na
participag¢ao do certame.

Depois de realizada a licitacdo faz-se necessario a formalizacdo dos contratos, e exigéncia da
garantia legal, celebragdo da conta vinculada, formalizacdo de identificagcdo e contato com o preposto
para que as atividades iniciem e consequentemente se aplique a fiscalizacao do contrato.

8. Justificativas para o parcelamento ou ndo da solugao

Verifica-se necessario a individualizacdo da solucdo em dois contratos, tendo em vista que
dos trés itens a serem licitados, os itens “Cozinheiro” e “Ajudante de Cozinha” executardo os servigos
sob responsabilidade da Coordenacdo de Nutricio e Alimentacdo, de outro modo o cargo de
“Acougueiro” estard sob responsabilidade do Departamento de Producdo, desta forma com a
formalizacdo de contratos distintos de acordo com a localizacdo geografica e lotacdes distintas.

Verifica-se também necessario a formacdo de GRUPO para os itens de “Cozinheiro” e
“Ajudante de Cozinha”, visto que, estes itens a serem licitados, executardao os servicos em um mesmo
ambiente de trabalho (restaurante) e sob a responsabilidade da mesma coordenagdo, desta forma,
com a formalizagcao de um Unico contrato agilizara os trabalhos dos fiscais de contrato, bem como, a
comunicagao entre érgao e fornecedor.



9. Demonstrativo dos resultados pretendidos em termos de economicidade e de melhor
aproveitamento dos recursos humanos, materiais ou financeiros disponiveis
Espera-se com esta nova contratagcdo no minimo os seguintes efeitos:

- Diminuicdo dos valores desembolsados anualmente, se comparado ao ultimo contrato
vigente.

- Aperfeicoar forca de trabalho existente, desde a gestdo bem como a fiscalizagcdo de
contratos.

- Atendimento a todos os preceitos legais vigentes.

- Mitigar chances do inadimplemento contratual por parte da empresa que possa gerar
desgaste ou custos para esta instituicao.

- Garantir a boa execugao dos servicos de Acougueiro, Cozinheiro e Ajudante de Cozinha,
sempre embasados nos principios de eficiéncia e sustentabilidade.

10. Providéncias para adequag¢ao do ambiente do érgao

Ndo hd nenhuma necessidade de adaptacdo direta ao ambiente fisico para inicio das
atividades desta tipologia de servicos.

Contudo, faz-se necessdrio a capacitacao de servidores, em especial os que lidardo com a
gestdo e fiscalizacdo do contrato, adequando seus conhecimentos a este modelo que além da
fiscalizagdo direta do servidor, também insere a fiscalizagdo do publico usudrio dos servicos como
parametro para medicdo da qualidade do que estd sendo prestado, além de propiciar o
conhecimento necessario a estes para que consigam realizar o mapeamento dos riscos durante a
gestdo do contrato e quando de cada renovacao.

Deste modo, ressalta-se que os atuais fiscais de contrato ja possuem capacitagdo e
experiéncia nesta tarefa, contudo, é relevante lembrar que, caso for nomeado novo(os) servidores
para fiscalizacdo deve-se imediatamente capacitd-los para exercer tal tarefa, tendo em vista a
complexidade desta.

11. Declaragdo da viabilidade ou nao da contratagao
Declaramos, com base no estudo realizado, que a contratacdo pleiteada é viadvel, necessaria e
adequada a esta instituicdo.

12. Responsaveis pela elaborag¢ao do Estudo Preliminar
Vila de Sdo Vicente, 24 de maio de 2018.

Ronaldo José Perin Bleyna Maia Wanderley Ribeiro Paulo Ricardo José
Siape:1759927 Siape: 3007691 Siape: 2163570
ANEXO C

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR DO CAMPUS CAMPO NOVO DO PARECIS

Estudos Preliminares

1. Necessidade da contratagdo*

A necessidade dos servicos de cozinheiro e ajudante de cozinha surge em fung¢ao do
funcionamento do restaurante do Campus, o qual fornece aproximadamente 10.000 (dez mil)
refeicGes mensais (café da manh3d, almogo e jantar) durante 07 (sete) dias por semana, além de
ofertar a merenda escolar aos discentes de nivel médio, de segunda a sexta.

Quanto a necessidade de agougueiro, essa surge para realizar atividades de desossa e
corte das carnes adquiridas via Pregdo Eletronico quando essas nao contemplarem cortes
especificos no Termo de Referéncia. Executard também essas atribuigdes nos animais abatidos,
oriundos do Setor de Produgdao Animal do Campus.

A terceiriza¢dao é o método necessario entdao, uma vez que este 6rgao nao possui em seu




quadro funcional servidores com tais func¢des, caracteristicas e atribui¢Ges para realiza¢dao das
tarefas supracitadas. Conforme a IN n205/2017 dispde no Artigo 72 § 12: A Administracdo podera
contratar, mediante terceirizagcdo, as atividades dos cargos extintos ou em extingao, tais como os
elencados na Lei n2 9.632, de 07 de maio de 1998.

2. Referéncia a outros instrumentos de planejamento do drgdo ou entidade, se houver

E salutar mencionar que o atual contrato de n2 55/2017, que atende os cargos de
Cozinheiro e Auxiliar de Cozinha encerra em 12/12/2018, o que motiva o inicio de um novo
processo para atender a partir da data prevista. Convém relatar que a atual empresa que realiza
os servicos elencados advém de uma contrata¢ao por Dispensa de Saldo Remanescente, sendo a
82 (oitava) classificada, abordando que, apesar de executar de forma favoravel os servigos, nao
ha garantia de renovagdo contratual, fragilizando assim todo o processo. Vale observar ainda que
o contrato atual ndo prevé o cargo de agougueiro, outro fato que referencia um plano para novo
registro de precos.

3. Requisitos da contratagdo

Além das previsGes legais que deverdao constar no Processo Licitatdrio, como Garantia,
Conta Vinculada, exigéncias de habilitacdo, etc, o Campus Campo Novo do Parecis possui
algumas particularidades que devem ser observadas, tais como:
1 — Horario de funcionamento do Restaurante:

Café da manha: Segunda a Sexta-feira de 06:10 h as 06:40 h.
Finais de Semana: 07:30 h as 08:30h

Almocgo: Segunda a Sexta-feira de 11:00 h as 13:00h
Finais de Semana: 11:00 h as 12:00h

Merenda: Segunda a Sexta-feira: das 08:40 h as 09:00h e das 15:30h as 15:50h
Finais de Semana: Ndo tem

Jantar: Segunda a Sexta-feira de 18:30 h as 20:00h.

Finais de Semana: 18:00 h as 19:00h
Obs.: Importante mencionar que, nos sabados letivos, as refei¢ées serdo ofertadas nos mesmos
hordrios de meio de semana.

2 — Itinerario de transporte publico/coletivo:

Os horérios previstos no Contrato n2 70/2017 (anexo), firmado entre o Municipio de Campo Novo
do Parecis e a Concessionaria Nova Oeste, ndo atendem a todos os horarios de funcionamento do
Restaurante, sendo necessario que a empresa que vier a prestar o objeto desta formaliza¢do de
demanda, inclua os custos para o deslocamento de seus funcionadrios.

Poderdo ser previstos horarios compativeis com o transporte coletivo, todavia, nao
excluird a responsabilidade da contratada ao fiel cumprimento dos horarios de funcionamento do
restaurante, caso o turno nao seja coberto pelo transporte coletivo em atendimento ao objeto
licitado. Ressaltamos que o transporte é de inteira responsabilidade da Contratada, devendo
estar apta a transportar seus funciondrios em qualquer eventualidade da falta de transporte
coletivo por qualquer que seja o motivo.

Atualmente o valor do passe cobrado pela Concessiondaria responsavel pelo Transporte
Coletivo é de R$ 6,00 (seis reais). Ja o ISS cobrado pelo municipio é de 3,5%.

4. Estimativa de quantidades, acompanhadas das memorias de calculo e dos documentos que lhe
ddo suporte*

A quantidade estimada foi definida através de levantamento in loco da necessidade
destes profissionais no setor do Restaurante e com base no atual contrato. Atualmente a
quantidade total de cozinheiro e ajudante de cozinha equivale a 09 (nove) funcionarios, definido
no contrato vigente. Contudo, como o contrato vigente nao se faz por posto de trabalho, mas sim
por funcionario, ha dificuldade no revezamento devido ao horario de funcionamento.

O método misto de contratagdo visa atender a jornada de trabalho, observando as
atividades didrias dos Cozinheiros e Ajudantes de Cozinha no Restaurante, essas com inicio as
05h15min e término as 21h00min, necessitando do regime de escala diferenciada para entrada e
saida dos seus funcionarios.

O posto de trabalho é definido pelo conjunto de funcionarios total para atender o horario
do Restaurante universitario sem interrup¢ao de servigos, apenas com a troca de funciondrios




por processo de escala.

De outro modo, o cargo de agougueiro devera ser feito com horario de trabalho flexivel a
ser definido pelo Setor de Restaurante, visto que durante a semana podera ser realizado o abate
de suinos, e aos demais dias da semana atividades de desossa e cortes de carnes.

5. Levantamento de mercado e justificativa da escolha do tipo de solugdo a contratar

6. Definicdo do método para estimativas de precos ou dos meios de previsdo de precos
referenciais*

Para a estimativa de pregos sera realizada pesquisa com os fornecedores e/ou o Banco
de Precgos, atendendo assim o observado na IN 05, de 27/06/2014 da SLTI-MP, alterado pela IN
07, de 29/08/2014 e alterado pela IN 03, de 20/04/2017 da Secretaria de Gestdo do Ministério do
Planejamento, Desenvolvimento e Gestao.

Art. 22 A pesquisa de precgos sera realizada mediante a utiliza¢ao dos seguintes parametros:

Il - contratagoes similares de outros entes publicos, em execug¢do ou concluidos nos 180 (cento e
oitenta) dias anteriores a data da pesquisa de pregos.

IV — pesquisa com os fornecedores, desde que as datas das pesquisas ndo se diferenciem em
mais de 180 (cento e oitenta) dias.

7. Descrigao da solugdo como um todo

8. Justificativas para o parcelamento ou ndo da solugdo, quando necessaria para individualizagdo do
objeto*

E necessario a individualizagdo da solugdo em dois contratos, sendo um para “Cozinheiro”
e “Ajudante de Cozinha” e outro para o cargo de “Agougueiro”, visando um melhor
gerenciamento das atividades que estarao sob responsabilidade da Nutricionista do Campus.

Verifica-se também necessario a formacdo de GRUPO para os itens de “Cozinheiro” e
“Ajudante de Cozinha”, visto que esses itens a serem licitados executardao os servigos em um
mesmo ambiente de trabalho (restaurante) e sob a responsabilidade da mesma coordenacgao,
desta forma, com a formalizagdo de um unico contrato agilizara os trabalhos dos fiscais de
contrato, bem como, a comunicagao entre 6rgao e fornecedor.

9. Demonstrativo dos resultados pretendidos em termos de economicidade e de melhor
aproveitamento dos recursos humanos, materiais ou financeiros disponiveis

Com tal contratagao pretende-se garantir o bom e pleno funcionamento do Restaurante
do Campus Campo Novo, garantindo o atendimento, principalmente aos discentes, inclusive os
internos, bem como cumprir legalmente o fornecimento de refeigbes nutricionalmente
equilibradas, conforme disp6e o Programa Nacional de Alimentagao Escolar — PNAE.

10. Providéncias para adequagdo do ambiente do drgdo

N3o ha nenhuma necessidade de adaptacdo direta ao ambiente fisico para inicio das
atividades desta tipologia de servicos.

11. Contratagdes correlatas ou interdependentes

12. Declaragdo de viabilidade ou ndo da contratagdo*

Considerando o levantamento de dados e estudo realizado, declaramos que a
contratacao pleiteada é viavel, necessaria e adequada ao pleno funcionamento desta instituicao.

*|tens de preenchimento obrigatdrio

Indicagao do membro da equipe de planejamento e se necessario o responsavel pela fiscalizacdo

Nome: Elvira de Avila Del Barco Santos Nome: Rodolfo André Perin
Matricula Siape: 2085870 Matricula Siape: 2274614
Nome: Luciana Sampaio Cunha da Silva Nome: Karine Alves de Sousa
Matricula Siape: 1364707 Matricula Siape: 1674433




ANEXO D
ESTUDO TECNICO PRELIMINAR DO CAMPUS JUINA

1. Objeto da contratagao

O presente Estudo Preliminar destina-se a subsidiar o processo licitatdrio para contratacao de
pessoa juridica para prestagdo de servigos terceirizados de natureza continuada de COZINHEIRO (A),
AJUDANTE DE COZINHA para atender as demandas do setor de Restaurante do IFMT Campus Juina.

2. Necessidade da contratagao

A necessidade dos servicos de cozinheiro e ajudante de cozinha surge em fun¢do do
funcionamento do restaurante do campus, o qual fornece em torno de 700 refei¢Ges didrias (café da
manh3, cola¢do, almogo, merenda e jantar) durante 07 dias por semana.

A terceirizagdo é o método necessario entdo, uma vez que este érgdo ndo possui em seu
quadro funcional servidores com tais func¢des, caracteristicas e atribuicGes para realizacdo das tarefas
supracitadas. Conforme a IN n205/2017 disp&e no Artigo 72 § 12: A Administracdo podera contratar,



mediante terceirizagdo, as atividades dos cargos extintos ou em exting¢do, tais como os elencados na
Lei n2 9.632, de 07 de maio de 1998.

3. Referéncia aos instrumentos de planejamento do IFMT

Estas contratacdes compdem o planejamento da instituicdo no objetivo de melhorar os
indices de permanéncia e éxito, visto que, os cargos estdo diretamente vinculados ao funcionamento
do restaurante do campus, qual é parte fundamental para a manuteng¢do do discente na instituicdo.
Bem como, para atender as normas do Programa nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE é
necessario a existéncia desses profissionais para atendimento

Vale lembrar que o atual contrato de n? 03/2017, que atende os cargos de Cozinheiro e
Aucxiliar de Cozinha termina em 23/01/2019, o que motiva o inicio de um novo processo para atender
a partir da data prevista.

4. Requisitos da contratagao
4.1 Requisitos Necessarios para Atendimento da Necessidade

O licitante devera comprovar, por meio de atestado(s) de capacidade técnica emitido por
pessoa juridica de direito publico ou privado, que tenha executado contrato(s) de servigos
continuados em quantidades compativeis com o pleiteado neste certame. Sera aceito o somatério de
atestados, a fim de comprovar a quantidade minima de postos exigida, desde que referentes a
contratos executados concomitantemente.

Nos termos do Acérddo 1.214/2013, somente serdo aceitos atestados expedidos apds a
conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execuc¢do, exceto se
firmado para ser executado em prazo inferior.

A apresentacdo de atestado comprovando que a contratada tenha executado servicos de
terceirizagdo compativeis em quantidade com o objeto licitado deve referir-se a periodo nao inferior
a 03 (trés) anos.

O licitante devera apresentar junto aos demais documentos de habilitacdo, Declaracdo de
que possui os documentos inframencionados ou de que reunird condicbes de apresenta-los no
momento da assinatura do Contrato:

* Comprovante de que mantém sede, filial ou escritdrio na cidade ou regides
metropolitanas onde se realizardo os servicos, dispondo de capacidade
operacional para receber e solucionar qualquer demanda da Contratante,
bem como realizar todos os procedimentos pertinentes a selecdo,
treinamento, admissdo e demissdo dos funcionarios.

* O licitante devera apresentar junto aos demais documentos de habilitacdo a
declaracdo de visita técnica realizada ou ndo realizada para conhecimento
das instalacoes e local de execucdo dos servicos.

* E por ultimo devera Inserir previsdao de Conta Vinculada e Pagamento pelo
Fato Gerador de acordo com a IN 05/2017 — MPOG.

4.2. Justificativas de servigos possuirem natureza continuada

Os servigos contratados deverao ser de natureza continuada, visto que, os setores onde atuarao esses
profissionais ndo podem estagnar seu funcionamento, com atividades que demandam realizagdo
durante ano todo, do oposto pode afetar o objetivo da institucional, tendo em vista que os cargos
citados sdo extintos do Servigco Publico Federal, e por assim ser ndo existir no quadro de servidores
do campus.

4.3 Critérios e praticas de sustentabilidade que devem ser veiculados como especificagao técnica
do objeto ou como obrigacdo da contratada
As praticas ambientalmente corretas e sustentaveis sdao elencadas abaixo para inclusdo ao
Termo de Referéncia.

As boas praticas de otimizacdo de recursos, reducao de desperdicios e reducao dos indices de
poluicdo pautam-se em alguns pressupostos e exigéncias que deverdo ser observados pela
Contratada, tais como:

* Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus



empregados, nos trés primeiros meses da execug¢do contratual, para
reducdo do consumo de energia elétrica e de agua e reducdo de
producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais
vigentes.

* Colaborar de forma efetiva na informacdo de ocorréncias para
manutengao constante das instalagdes, tais como:

I Vazamentos na torneira ou no sifdo das pias da cozinha;

Il. Defeitos ou problemas que surgirem nos equipamentos de cozinha;

M. Defeitos ou problemas que surgirem nos equipamentos de abate do
Departamento de Produgao;

IV. Realizar vistorias e, se for o caso, manutengdes periddicas nas
ferramentas e equipamentos dos quais utiliza para realizacdo dos
trabalhos;

* Fazer uso racional de agua e energia elétrica, adotando medidas para evitar o desperdicio e
mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a redugao do consumo.

* Atuar, desde o supervisor, os encarregados e os lideres de turma, como facilitadores das
mudancgas de comportamento dos empregados da Contratada.

4.4 Avaliacao da duragao inicial do contrato de prestacao de servigos de natureza continuada, que
podera, excepcionalmente, ser superior a 12 meses, e justificar a decisdo

A contratacdo inicial serd de 12 meses, periodo padrdo para andlise da qualidade dos servigos
prestados e decisdo de continuidade com a empresa contratada podendo se estender até 60 meses.

4.5 Necessidade de a contratada promover a transicdo contratual com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas

N3do se aplica ao servico pleiteado, tendo em vista que sdo atividades rotineiras e que
deverdo ser conhecidas pelas empresas do ramo, ndo sendo necessdria transferéncia de
conhecimento entre elas apds término do atual contrato.

4.6 Quadro identificando as solugdes de mercado (produtos, fornecedores, fabricantes etc.) que
atendem aos requisitos especificados e, caso a quantidade de fornecedores seja considerada
restrita, verificar se os requisitos que limitam a participacao sdao realmente indispensaveis, de
modo a avaliar a retirada ou flexibilizagcdo destes requisitos.

Nao ha limita¢des especificas de mercado, a ndo ser a necessidade que a empresa mantenha
durante a execugdo do contrato escritdrio/representacdo na cidade de Juina faz parte de modo que o
preposto da empresa consiga dirimir qualquer problema quando necessario e em tempo habil.

5. Estimativa das quantidades

A quantidade estimada foi definida através de levantamento in loco da necessidade deste
profissionais no setor de Restaurante e com base no atual contrato. Atualmente a quantidade total de
cozinheiro e ajudante de cozinha equivale a 10 funciondrios, definido no contrato vigente.

Relagao e Quantidade de Cargos
Item Descrigao Posto
01 Cozinheiro 12x36 2
02 Auxiliar de Cozinha 12 x 36 2
03 Cozinheiro 44 horas 1
04 Auxiliar de Cozinha 44 horas 1

O método de posto de trabalho visa atender a jornada de trabalho de 12 x 36 horas,
observando as atividades didrias dos Cozinheiros e Ajudantes de Cozinha no Restaurante, estas com
inicio as 05h00min e término as 20h00min, necessitando regime de escala diferenciada para entrada
e saida dos seus funciondrios.

O posto de Trabalho é definido pelo conjunto de funciondrios total para atender o horario do
Restaurante sem interrupgao de servigos, apenas com a troca de funciondrios por processo de escala.



6. Levantamento de mercado e justificativa da escolha do tipo e solu¢do a contratar e Estimativa de
Precos:

Solugdo 1: CONTRATAGAO DE SERVICOS DE NATUREZA CONTINUA DE COZINHEIRO E AJUDANTE DE
COZINHA POSTO DE 44 HORAS

Descrigdo: Este tipo de aquisicao engloba a contratagdo convencional de funcionario para 44
horas semanais. Este é o regime de carga horaria atualmente utilizada por este campus Juina contrato
realizado através do pregdo n204/2016 (UASG 158335). Apresenta um custo conforme a tabela
apresentada abaixo:

- Valo
Grupo Item Descricao Qtd/ . r Valor Mensal | Valor Anual
Unitario

Prestacdo de
servicos de

cozinheiro (a) RS
com carga 5 RS 3.732,00 |RS 18.660,00 223.920,00

horaria de
44h semanal.

Prestacao de
servicos de
Ajudante de
2 6 Cozinha com 5 RS 3.553,00 |RS 17.765,00
carga horaria
de 44h
semanal.

RS
213.180,00

VALOR

TOTAL DO RS 437.100,00
CONTRATO

Apesar de atender a demanda do campus, devido ao horario estabelecido pelo restaurante,
05h00min as 20h00min, acaba se tornando dificil a execu¢do dos servigos neste modelo de horario
convencional de 44horas semanais.

Solugdo 2: CONTRATAGAO DE SERVICOS DE NATUREZA CONTINUA DE COZINHEIRO E AJUDANTE DE
COZINHA POSTO DE 12 x 36

Descrigao: Este tipo de aquisicao engloba o posto de trabalho de 12 x 36 horas semanais. Ao
fazer andlise do funcionamento atual do Restaurante do campus é claro que ao contratar o posto de
trabalho para cozinheiro e ajudante de cozinha, se fard entdo a correta e perfeita execucdao dos
servicos sem interrupgao.

Baseando-se no Painel de Precgos, segue as estimativas de pregos baseado neste
modelo:



Tendo por base estas duas solugdes, apesar a contratagdo por posto de 12 x 36 horas
apresentar um prego levemente superior, é a Unica forma de regime que atende de forma correta e
plena os servicos, principalmente devido a jornada ininterrupta exigida pelo Restaurante, com tudo
ainda serdo necessarios um cargo de cozinheiro de 44 horas e um de auxiliar de 44 horas ficando num
total de 2 postos de cozinheira 12x36 e 2 postos de auxiliar de cozinha 12/x36 e um posto de
cozinheiro de 44 horas e um de auxiliar de cozinha 44 horas.

O modelo proposto também se amolda as cobrancas atuais dos drgaos de controle, quanto a
uma gestdo de servigos por resultados, uma vez que a cobranca dos servigos por posto, juntamente
ao Instrumento de Medi¢do por Resultado (IMR) permite o alinhamento entre as necessidades da
organizacao e a qualidade dos servicos que estdao sendo prestados.

7. Descrig¢ao da solu¢ao como um todo

O Campus Juina, como instituicdo de ensino, pesquisa e extensdo, remete a missdo de
“educar para a vida e o trabalho”, no entanto uma série de fatores interfere ao alcance desta missdo
ja citada. Em primeiro lugar sua localizagdo geografica, no Setor Chécara, linha J e fora do perimetro
urbano da cidade de Juina, ainda conta com estrada sem pavimentacdo asfaltica o que dificulta o
acesso e que gera necessidade de atendimento a alimentacdo, de seus alunos, servidores e até
mesmo publico em transito, para desenvolvimento de projetos de extensdo ou pesquisa, para
atender visitantes participantes em eventos variados realizados no campus. Deste modo, fica clara a
demanda dos servicos descritos neste estudo preliminar visando cumprir esta necessidade de
alimentacdo. Deste modo sendo necessario criar um estudo preliminar para viabilizar a realizagdo
plena destes servigos.

Apbs este estudo preliminar devera ser confeccionado o Mapa de Riscos da aquisicdo, de
maneira a ponderar e mitigar os riscos implicitos no objeto pleiteado tanto na fase de planejamento
guanto na fase de gestdo do contrato, Termo de Referéncia e Edital acompanhado de seus respectivos
anexos facilitando a visualizagdo por parte dos licitantes interessados das obrigagdes implicitas na
participacdo do certame.

Depois de realizada a licitagdo faz-se necessario a formalizagdao dos contratos, e exigéncia da
garantia legal, celebracdo da conta vinculada, formalizacdo de identificacdo e contato com o preposto
para que as atividades iniciem e consequentemente se aplique a fiscalizagdo do contrato.

8. Justificativas para o parcelamento ou nao da solugao

Verifica-se a necessdrio a formagao de GRUPO para os itens de “Cozinheiro” e “Ajudante de
Cozinha”, visto que, estes itens a serem licitados, executardo os servicos em um mesmo ambiente de
trabalho (restaurante) e sob a responsabilidade da mesma coordenac¢do, desta forma, com a
formalizagdo de um Unico contrato agilizard os trabalhos dos fiscais de contrato, bem como, a
comunicagdo entre érgdo e fornecedor.



9. Demonstrativo dos resultados pretendidos em termos de economicidade e de melhor
aproveitamento dos recursos humanos, materiais ou financeiros disponiveis
Espera-se com esta nova contratagcdo no minimo os seguintes efeitos:

- Diminuicdo dos valores desembolsados anualmente, se comparado ao ultimo contrato
vigente.

- Aperfeicoar forca de trabalho existente, desde a gestdo bem como a fiscalizacdo de
contratos.

- Atendimento a todos os preceitos legais vigentes.

- Mitigar chances do inadimplemento contratual por parte da empresa que possa gerar
desgaste ou custos para esta instituicao.

- Garantir a boa execucdo dos servicos de Cozinheiro e Ajudante de Cozinha, sempre
embasados nos principios de eficiéncia e sustentabilidade.

10. Providéncias para adequag¢ao do ambiente do drgao

Ndo hd nenhuma necessidade de adaptacdo direta ao ambiente fisico para inicio das
atividades desta tipologia de servicos.

Contudo, faz-se necessdrio a capacitacao de servidores, em especial os que lidardo com a
gestdo e fiscalizacdo do contrato, adequando seus conhecimentos a este modelo que além da
fiscalizagdo direta do servidor, também insere a fiscalizagdo do publico usudrio dos servicos como
parametro para medicdo da qualidade do que estd sendo prestado, além de propiciar o
conhecimento necessario a estes para que consigam realizar o mapeamento dos riscos durante a
gestdo do contrato e quando de cada renovagao.

Deste modo, ressalta-se que os atuais fiscais de contrato ja possuem capacitacdo e
experiéncia nesta tarefa, contudo, é relevante lembrar que, caso for nomeado novo(os) servidores
para fiscalizacdo deve-se imediatamente capacitd-los para exercer tal tarefa, tendo em vista a
complexidade desta.

11. Declaragdo da viabilidade ou nao da contratagao

Declaramos, com base no estudo realizado, que a contratacdo pleiteada é viadvel, necessaria e
adequada a esta instituigao.
12. Responsaveis pela elaborag¢do do Estudo Preliminar

Juina, 11 de Junho de 2018.

Rui Alves dos santos Alexssandro Moreira Tavares Mendalli Froelich



