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SERVICO PUBLICO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAQAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul

Campus Rio Grande

ANEXO | - PROJETO BASICO

1. DOOBJETO
1.1. Compreende o objeto da presente Licitacdo, A CONCESSAO ADMINISTRATIVA A
TITULO REMUNERADO do uso de espaco fisico localizado no Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul - Campus Rio Grande, exclusiva a
microempresas, empresas de pequeno porte e sociedades cooperativas, de comprovada
experiéncia na exploragdo comercial de servigos de restaurante e lancheria, a qual fornecera
refeices, lanches, bebidas e outros produtos inerentes ao ramo, sob o critério de MENOR
PRECO DO QUILOGRAMA DO BUFFET, com base no valor estimado apresentado abaixo,
pelo periodo de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado na forma da lei, atendendo as
necessidades de alunos e servidores do referido Campus, de acordo com o Edital e o que esta
estabelecido neste Anexo, que passa a fazer parte integrante do Edital independente de

transcricao.

1.2. A érea total da concessdo é de 266,00 m2, aproximadamente, localizado dentro das
dependéncias do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul -
Campus Rio Grande sito a Rua Engenheiro Alfredo Huck, n° 475, Bairro Centro, conforme

layout constante no Anexo Il, que faz parte deste Projeto Basico, possuindo as seguintes areas:

a) Avrea interna de atendimento coberta: 140,29 m2.
b) Area externa de atendimento coberta: 33,00 m2.

c) Area externa de atendimento descoberta: 49,33 m2.
d) Area de dep6sito: 8,20 m2.

e) Avrea de cozinha: 35,82 m2.
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2. DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. O Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul — Campus Rio
Grande possui um publico interno de aproximadamente 2.000 pessoas, divididas entre
servidores técnicos, docentes, discentes, colaboradores terceirizados, bolsistas e estagiarios,
sendo que com a expansao da Instituicdo, esses nimeros vém aumentando anualmente. Tendo
em vista que esse grande publico necessita de uma alimentacdo de qualidade e diversificada,
servico ainda ndo oferecido diretamente pelo Campus, e que ha infraestrutura adequada para o
funcionamento do restaurante e lancheria, resta evidente a conveniéncia da contratagdo, pois
esta diminuird a necessidade de deslocamento a lugares externos ao Campus para aquisi¢ao de
alimentacdo, o que facilita o controle de entrada e saida de pessoas e alunos menores, bem como

minora o risco oriundo desses deslocamentos.

2.2. Essa contratacdo tem o objetivo principal de apoiar a comunidade do IFRS - Campus Rio
Grande no desempenho de suas atividades, por intermédio da oferta de alimentos nas melhores
condi¢des possiveis quanto ao preco e a qualidade, em suas instalacdes, onde ha expressivo
fluxo de estudantes, servidores, colaboradores, além de visitantes que carecem dessa
comodidade, o que justifica a concessdo do espaco a ser explorado por empresa especializada no

ramo de alimentacdo, com a cobranca direta do prego ao consumidor.
3. DO FUNDAMENTO LEGAL DA CONTRATACAO

3.1.  Para a Concessdo do espago fisico, objeto deste Projeto Basico, cabe Licitagdo na
modalidade CONCORRENCIA, TIPO MENOR PRECO, observado o disposto nas Leis de
n° 6.120, de 15 de outubro de 1974, Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, e suas alteracdes
posteriores, e em conformidade com a Lei Complementar n°® 123, de 14 de dezembro de 2006,
Decreto n° 3.722, de 09 de janeiro de 2001, do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015 e da

Instrugdo Normativa n° 02, de 11 de outubro de 2010 e demais legislacao correlata.

4. DO VALOR MINIMO DA CONCESSAO E O PRECO MAXIMO DO
QUILOGRAMA DO BUFFET

4.1. O julgamento das propostas sera feito pelo critério do MENOR PRECO DO
QUILOGRAMA DO BUFFET.

4.1.1. A licitante ndo podera cobrar valor superior a R$ 27,74 (vinte e sete reais e setenta e
quatro centavos), ndo estando sujeito a reajustes durante o prazo de vigéncia de 12 (doze) meses

do contrato.
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4.1.2. O valor maximo foi encontrado aplicando-se a média dos orcamentos obtidos em

estabelecimentos similares, os quais fazem parte do presente Edital independente de transcricao.

4.1.3. A licitante vencedora devera oferecer, aos comprovadamente hipossuficientes, conforme
orientacdo da unidade de Assisténcia Estudantil, refeicBes (almogo e janta) com, no minimo,

30% de desconto sobre o valor da proposta.

4.1.3.1. A definicdo dos beneficiarios do disposto no subitem anterior levara em conta a sua
classificacdo conforme a vulnerabilidade do discente, sendo considerados beneficiarios os que
se enquadrarem nos Grupos 1 e 2, conforme orientacdo da Assisténcia Estudantil. Considerando
0 corrente semestre, virtualmente, poderdo ser beneficiarios 298 (duzentos e noventa e oito)
estudantes no horéario do almoco e 147 (cento e quarenta e sete) estudantes para a janta,
totalizando, em tese, 445 (quatrocentos e quarenta e cinco) discentes hipossuficientes.

4.2. A Concessao de uso do espago objeto da presente licitacdo é de R$ 1.550,00 (um mil,

quinhentos e cinquenta reais) mensais.

4.2.1. O valor acima mencionado foi calculado segundo a mediana das avaliagdes efetuadas por
imobiliérias da regido de Rio Grande e ndo estardo sujeitos a reajustes durante o prazo de

vigéncia de 12 (doze) meses do contrato.

4.2.2. Ap6s o periodo de 12 (doze) meses da assinatura do contrato, o valor sera reajustado
tendo por base o indice Geral de Pregos do Mercado — Fundagio Getulio Vargas — IGPM/FGV

ocorrido no periodo.

4.3. Nos meses de janeiro, fevereiro, julho e dezembro, os quais compreendem os periodos de

férias e recesso escolar, o valor mensal da Concessao tera uma redugéo de 70%.

4.4. No valor do aluguel ndo estdo inclusas quaisquer despesas, tais como: taxas, impostos,
licengas, despesas de agua, luz ou telefone, os quais serdo de inteira responsabilidade da

Contratada.
5. DOS DIAS E HORARIOS DE FUNCIONAMENTO
5.1. Horérios e dias de funcionamento:

5.1.1. A licitante vencedora sujeitar-se-4, no minimo, a prestagdo de seus servicos de restaurante
e lancheria de segunda a sexta-feira de forma ininterrupta, das 07h40min as 21h45min, além de
eventuais sabados, conforme programacao anual, podendo sofrer modificacbes de acordo com a

necessidade da Instituicéo.

5.1.2. Mediante solicitacdo prévia da Instituicdo, poderd haver expediente nos domingos e

feriados, em decorréncia da realizacdo de eventos no Campus, no horario da ocorréncia destes.
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5.1.3. No decorrer do contrato, a critério da Administracdo do IFRS — Campus Rio Grande e
mediante solicitacdo prévia do interessado, o horério de atendimento podera ser alterado a fim

de adaptar-se as demandas existentes.

5.1.4. O atendimento no periodo de férias deverd, no minimo, acompanhar o expediente

administrativo definido em Portaria especifica.
6. DA MOVIMENTACAO DIARIA

6.1. A licitante vencedora deve estar capacitada, tecnicamente, para atender, no minimo, a
demanda geral programada do Campus.

6.1.1. Considerando o numero de discentes, docentes, servidores técnicos administrativos,
estagiarios, bolsistas, colaboradores terceirizados, além do publico participante de eventos
ocasionais, ha aproximadamente 2.000 pessoas que compdem a comunidade do IFRS — Campus

Rio Grande tendo como referéncia o corrente ano.
7. DAS INSTALACOES

7.1. O espaco fisico proprio e especifico para o restaurante e lancheria - objeto da presente
licitacdo - a empresa que vencer a Licitacdo é constituido do local destinado a preparacdo dos
alimentos (cozinha), copa, refeitorio, restaurante, lancheria e depdsito, conforme layouts

disponiveis no Anexo Il.

7.2. A CONCESSIONARIA recebera as instalagdes, mediante contrato de Concessdo de uso,

apos serem as mesmas Vvistoriadas pelas partes interessadas.

7.3. A CONCESSIONARIA nio podera, em hipotese alguma, utilizar as dependéncias do
restaurante e da lancheria para produzir, estocar ou receber alimentos estranhos ao instrumento

convocatorio e que ndo sejam para o restaurante e cantina do IFRS — Campus Rio Grande.

7.4. A CONCESSIONARIA se obriga a explorar a area cedida para prestar os servicos
rigorosamente de acordo com as normas regidas por este Edital e seus Anexos, a legislacéo

vigente do Ministério da Saude, da ANVISA e demais normas legais pertinentes.

7.5. As adaptacOes que se fizerem necessarias para a execucao dos servigos, desde que mantidos
os padrdes de acabamento do espaco concedido, serdo realizadas pela CONCESSIONARIA sem
que caiba, ao término do contrato, ressarcimentos quaisquer ou indeniza¢cfes pelas adaptacdes

realizadas, sem direito a retencdo ou qualquer indenizacao.

7.5.1. As modificacOes e adaptacdes deverdo ser submetidas, em projeto, a apreciacdo da
Administracdo para sua devida aprovacgdo, sendo de inteira e exclusiva responsabilidade da

licitante vencedora a mao-de-obra envolvida, responsabilizando-se esta pelas despesas
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decorrentes da rejeicdo de equipamentos, materiais e servicos pela Unidade fiscalizadora do

IFRS — Campus Rio Grande e pelos atrasos acarretados por essa rejeicao.

7.6. A CONCESSIONARIA devera manter em excelente estado de conservacio todas as areas
da sua Concessdo administrativa, inclusive, a arquitetura, o acabamento, as instalacGes elétricas

e hidraulicas.

7.6.1. Quando do término ou da rescisdo da presente Concessdo, 0 espaco devera ser entregue
de acordo com as condicbes recebidas ou, sendo o caso, com as alteraches aprovadas,
desocupado em perfeito estado de conservagéo, condicOes estas em que declara haver recebido o

imdvel, incluindo pintura nova, nas mesmas cores e padrao da original.

7.6.2. O momento da celebragdo do contrato sera precedido de relatério de vistoria emitido pelo
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul — Campus Rio
Grande com a descricdo detalhada do estado de conservacdo da Concessdo, podendo ser
acompanhado de registros que demonstrem a situacéo destas.

7.6.3. Ocorrendo divergéncia entre as condigdes materiais, no momento da devolucéo do objeto
licitatério, sera a Contratada obrigada a restituir o prejuizo causado ou, por suas expensas,

proceder aos ajustes necessarios.

7.7. A CONCESSIONARIA devera manter, em suas dependéncias, equipamentos de combate a

incéndio de acordo com as normas vigentes.

7.8. Toda e qualquer saida ou entrada de veiculos ou de equipamentos da CONCESSIONARIA
no Campus deverd ser precedida de identificagdo na portaria do prédio, ou outra forma de

controle considerada conveniente e adequada a Concedente.
8. DOS MOBILIARIOS E EQUIPAMENTOS

8.1. O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul - Campus Rio

Grande disponibilizara para o uso da contratada 0s seguintes equipamentos:

a) Mesas para atendimento, utilizadas nas areas internas e externas;

b) Cadeiras para o atendimento, utilizadas nas areas internas e externas;
¢) Freezer horizontal;

d) Fogéo industrial;

e) Exaustor com coifa;

8.2. Os mobiliarios e equipamentos (mesas, balcdes, cadeiras ou bancos) serdo disponibilizados

pela CONCESSIONARIA em nimero adequado para atender aos frequentadores, sendo que a
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Concedente podera solicitar alteragdo nos quantitativos colocados a disposicdo, visando a

melhoria do atendimento.

8.3. A montagem do restaurante e lancheria, bem como a instalacdo de botijoes de gas, de
telefone, de equipamentos eletrodomésticos, mobiliarios, utensilios e vasilhames, necessarios ao
bom funcionamento dos servicos a serem desenvolvidos nos espacos concedidos, ficardo sob a
responsabilidade da CONCESSIONARIA, devendo retira-los do local quando do término ou
rescisdo do contrato.

8.4. A CONCESSIONARIA obriga-se a utilizar os utensilios de cozinhas necessérios (loucas,
copos, talheres, facas, cortadeiras, panelas, frigideiras, maquinas para suco, freezer, copos,
paliteiros, galheteiros e demais itens pertinentes) todos de sua propriedade, sem dnus para a
Concedente, devendo ser adequados aos tipos de refeicbes e lanches servidos e apresentar
perfeitas condicBes de qualidade e higiene.

8.5. E vedada a utilizacio de utensilios, mesas, balcdes ou qualquer outro objeto de madeira que
for entrar em contato direto com o alimento. A licitante vencedora deverda usar somente

utensilios de inox, acrilico transparente, porcelana e vidro.

8.6. No caso do Fiscal averiguar distor¢Oes e inadequagdes, 0 mesmo solicitard providéncias de

adequacao quantitativa ou qualitativa.

8.7. A instalagdo de qualquer material ou equipamento elétrico na area concedida, apos a

assinatura da presente Concessao, devera ter a prévia aprovacao da parte Concedente;
9. DA MANUTENCAO E LIMPEZA DO LOCAL

9.1. A CONCESSIONARIA devera manter em permanente estado de limpeza, higiene e
conservagdo as dependéncias e instalacdo do restaurante e lancheria, da copa, da cozinha, bem
como as instalagdes auxiliares (despensas, depoésitos de gas e lixo) nelas compreendidos os
equipamentos, mdveis, maquinas, utensilios etc., utilizando materiais de limpeza de boa

qualidade.

9.2. As operacBes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios devidamente
orientados, seguindo as normas pertinentes, com frequéncia que garanta a manutencdo dessas

condigdes e minimize o risco de contaminagdo do alimento.

9.3. Os produtos saneantes utilizados deverdo estar regulamentados pelo Ministério da Satde. A
diluicdo, o tempo de contato e modo de uso desses produtos devera obedecer as instrucdes
recomendadas pelo fabricante, devendo ser identificados e guardados em local reservado para

essa finalidade, ndo mantendo, em hip6tese alguma, contato com géneros alimenticios.
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9.4. Os utensilios utilizados na higienizacdo deverdo ser acondicionados em local diverso dos
destinados aos alimentos e seu preparo, devendo todos estar conservados limpos, disponiveis

em numero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

9.5. Os produtos de limpeza utilizados devem ser adequados, tais como: produto com poder
bactericida, acdo fungicida e propriedade vermicida, de forma a se obter a ampla higienizacdo
do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das mados dos empregados que

manipulem alimentos.

9.6. Nenhum produto ou utensilio de limpeza deve ser armazenado em contato direto com o

chéao.

9.7. Devem ser tomadas precaugdes para impedir a contaminagcdo dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacdo de aerossois. Substancias
odorizantes e/ou desodorantes, em quaisquer das suas formas, ndo devem ser utilizadas nas

areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

9.8. Os guardanapos, canudos, talheres e outros utensilios necessarios ao servi¢o deverdo estar
dispostos de forma agrupada em locais de facil acesso aos comensais. Estes itens deverdo ser

acondicionados de forma apropriada antes e durante a distribuic&o.
9.9. As mesas deverdo apresentar-se sempre limpas, bem dispostas e organizadas.

9.10. As geladeiras e freezers devem ser mantidos, permanentemente, em condi¢bes adequadas
de higiene e arrumacdo, armazenando os alimentos de forma adequada as recomendagdes

técnicas.
9.11. Os utensilios utilizados para manipular alimentos deveréo ser de fécil higienizacéo.

9.12. Os empregados responséveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes deverdo
utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos,

e realiza-lo em horarios distintos.
9.13. Periodicidade de higienizacéo local:

a) Diario: pisos, rodapés e ralos se houver; todas as areas de lavagem e de producéo;

pias, cadeiras e mesas; monoblocos e recipientes de lixo;

b) Diario ou de acordo com o0 uso: equipamentos, utensilios, bancadas e superficies de

manipulacao;

c) Semanal: Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa; geladeiras;

camaras e "freezers";

d) Quinzenal: Estoque; estrados;
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e) Mensal: Luminarias; interruptores; tomadas; telas.
9.14. N&o é permitido nos procedimentos de higiene:
a) Varrer a seco nas areas de manipulacéo;

b) Usar escovas, esponjas ou similares de metal, 18, palha de aco, madeira, amianto e

materiais rugosos e porosos;
c) Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza.

9.15. O lixo ocasionado na &rea de servico devera ser transportado até o local designado pela
Concedente.

9.15.1. A retirada do lixo deverd ocorrer em carater regular, sistematico e acondicionado
(lixeiras com tampa e sacos plasticos proprios) sendo este segregado em sacos plasticos
adequados ao tipo de lixo (0s organicos e inorganicos), ndo podendo ser acumulado no interior

do restaurante.

9.15.2. A implantacdo da coleta seletiva solidaria (CORES) € obrigagdo que decorre do Decreto
n. 5.940/06 e a contratada incumbe o acondicionamento adequado dos residuos reciclaveis, que
serdo encaminhados pela Administracdo a cooperativa/associagdo de catadores.

9.15.3. A CONCESSIONARIA promovera o descarte de seus residuos observando a legislagio

ambiental.

9.16. Fica expressamente proibida a presenca de animais domesticos nas dependéncias da

Concessao.
10. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

10.1. A CONCESSIONARIA auxiliara a CONCEDENTE na construgio de agbes preventivas
de controle de vetores e pragas urbanas, garantindo que haja um adequado manejo de residuos e
realizacdo constante de procedimentos de higienizacdo do espaco, dos equipamentos e dos

utensilios.

10.2. A CONCESSIONARIA devera providenciar a dedetizacdo do espaco concedido, devendo
ser realizada a cada 4 (quatro) meses ou menos, caso as instalacGes apresentem-se infestadas
com insetos e/ou pragas. A dedetizacdo devera ser feita sempre ao final do expediente da sexta-

feira sendo que a cozinha devera sofrer faxina geral no sabado posterior.

10.3. Quando houver aplicacdo de produtos saneantes, desinsetizantes e dedetizantes, a
CONCESSIONARIA responsabiliza-se em higienizar, para a remogéo dos residuos de produtos

desinfestantes, os equipamentos e 0s utensilios, antes de serem reutilizados.
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11. DO CONSUMO DE AGUA, ENERGIA ELETRICA E TELEFONE

11.1. Os custos com o consumo de energia elétrica ficardo sob a responsabilidade da
CONCESSIONARIA. O valor sera apurado multiplicando o quantitativo de KW/h pelo valor
cobrado pela CONCESSIONARIA de energia elétrica, de acordo com 0s constantes das

respectivas faturas.

11.2. Caso ndo seja possivel a instalacdo de medidor de consumo de energia elétrica
independente, a CONCEDENTE fara levantamento dos equipamentos instalados e consumo
médio mensal total, para que a parcela de consumo da CONCESSIONARIA seja ressarcida a
CONCEDENTE, calculado sobre o valor do KW/h cobrado a CONCEDENTE pela
CONCESSIONARIA de energia elétrica.

11.3. Quanto ao consumo de &gua e rede de esgoto, este ficara, também, a cargo da
CONCESSIONARIA. O valor seré apurado multiplicando o consumo verificado pelo respectivo
medidor, de acordo com 0s constantes das respectivas faturas.

11.4. Nao seré disponibilizada linha telefonica 8 CONCESSIONARIA. Caso deseje servicos de
telefonia devera tomar as providéncias para sua instalacdo. Os custos com telefonia ficardo sob
a responsabilidade da CONCESSIONARIA.

12. DA COBRANCA DO SERVICO PRESTADO

12.1. O pagamento pela prestacéo dos servigos de fornecimento de refeigcdes e lanches seré feito
pelos usuarios de tais servigos (servidores publicos, estagiarios, colaboradores de empresas

terceirizadas e publico em geral).

12.2. A CONCESSIONARIA submetera 8 CONCEDENTE, para a sua aprovagio, a tabela de

precos a ser praticada para a execugdo dos servigos, com antecedéncia minima de 30 dias.

12.3. A CONCESSIONARIA obriga-se a manter a tabela com os precos praticados em local

visivel e de acesso a todos 0s USuarios.

12.4. O preco dos alimentos oferecidos devera ser compativel com o praticado na regido, por
estabelecimentos similares, sendo aferido pelo fiscal que em caso de valores excessivos,

solicitara sua adequacdo a realidade do mercado local.

12.5. A CONCESSIONARIA devera aceitar, como pagamento de seus servicos, dinheiro em

espécie ou cartdes de débito e crédito.

12.5. Nao sera permitida a inclusdo de taxas, tais como comissfes e gorjetas, nos precos do

cardapio.
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12.6. A CONCESSIONARIA devera fornecer nota fisica ou documentos equivalentes aos

consumidores, conforme legislacdo vigente.

12.7. A CONCESSIONARIA devera, sempre que solicitado pelo Gestor do contrato,
disponibilizar “comandas” devidamente numeradas por impressdo grafica, para averiguacdo e
acompanhamento dos quantitativos de refeicdes efetivamente servidas, por periodos que este

solicitar, que sera notificada com antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas.
13. DA COMERCIALIZACAO

13.1. Os alimentos e bebidas comercializados devem ser de primeira qualidade, estar dento do
prazo de validade e dentro dos padrdes de higiene exigidos, devendo ser retirado imediatamente

de venda aqueles que forem considerados imprdprios para 0 consumo.

13.2. O estoque de alimentos e bebidas deve garantir um atendimento satisfatorio & demanda da
CONCEDENTE.

13.3. As refeigdes deverdo observar valores minimos de calorias, sendo que o almogo devera ser
composto de pelo menos 02 (dois) pratos principais, 03 (trés) guarnicOes, 03 (trés)
acompanhamentos, 04 (quatro) saladas, 02 (dois) doces e 02 (duas) frutas.

13.4. Os alimentos para elaboragdo dos cardapios de almoco e lanche, sugestdes constantes no
item 16, poderdo sofrer alteracdes, a critério da CONCEDENTE, levando-se em conta o

comportamento dos usuérios frente a alimentacdo servida.

13.5. Poderdo ser ofertados ao consumidor material descartavel ou de vidro, desde que

devidamente esterilizado.

13.6. A CONCESSIONARIA devera seguir as normas higiénico-sanitarias federais, estaduais e
municipais sobre armazenamento, manutencdo e fornecimento dos produtos a serem

comercializados.

13.7. Nao serd4 permitido comercializar, em hipotese alguma, qualquer produto ou servigo
estranho ao objeto, incluindo a venda ou exposicéo de bebidas alcodlicas e tabaco no restaurante

e lancheria, sob pena de rescisdo imediata e automatica do contrato.
14. DA EQUIPE DE TRABALHO

14.1. A equipe de trabalho, que ficara responsavel pelo bom andamento do restaurante e
lancheria, sera por conta da CONCESSIONARIA, e 0 seu quantitativo devera ser suficiente
para executar o atendimento dentro do horario de funcionamento pré-estabelecido, sem que haja
transtornos, devendo a CONCESSIONARIA acatar parecer do IFRS - Campus Rio Grande
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guando este constatar que o numero de empregados esteja insuficiente para o bom andamento

dos servicos.

14.2. A CONCESSIONARIA devera manter os funcionarios devidamente registrados, com
carteira de trabalho atualizada e qualificados, se responsabilizando por todos os salarios,
impostos, taxas, encargos sociais e trabalhistas, e quaisquer outras exigéncias legais ou

regulamentares que venham a incidir sobre a atividade.

14.3. A CONCESSIONARIA providenciara relatorio detalhando a equipe de trabalho, com
nome completo, funcédo e CPF.

14.4. Ocorrendo qualquer alteracdo na equipe de trabalho o Fiscal seré notificado da ocorréncia.

14.5. Os funcionérios deverdo estar uniformizados, identificados e em correta condi¢do de
higiene e saude. Dentre eles, devera ser nomeado um funcionario encarregado (preposto),
perante o 6rgédo fiscalizador, apto a exercer 0 acompanhamento e cumprimento das normas da

Concessao.

14.6. A identificacdo serd por meio de crachd plastificado e confeccionado por conta da
CONCESSIONARIA, constando o logotipo da empresa, nome do funcionario e fotografia

atualizada.

14.7. As condicBes de saude dos empregados deverdo ser comprovadas no prazo maximo de 10
(dez) dias do inicio dos servicos. Exames periddicos deverdo ser feitos e comprovados nos

prazos estabelecidos pelas Unidades Sanitarias de Salde e Higiene.

14.8. A CONCESSIONARIA apresentara, no inicio das atividades e sempre que solicitado,
Carteira de Saude, na forma legal, dos funcionérios designados para 0S Servicos nas
dependéncias do restaurante e lancheria do IFRS - Campus Rio Grande em conformidade com a
Portaria n® 3.214, de 08 de junho de 1978 (NR7), do Ministério do Trabalho e demais normas de
seguranca e medicina do trabalho em vigor, oferecendo a seus empregados as garantias e
medidas indispensaveis de protecdo, seguranca e higiene do trabalho, mediante o uso de meios

de protecdo na execucao dos Sservicos.

14.9. A CONCESSIONARIA devera proporcionar treinamento continuado da equipe, visando
aperfeicoamento nas areas de manipulacdo de alimentos, seguranca alimentar, boas préaticas e
demais temas que sejam relevantes para o desempenho do objeto do contrato, conforme
orientacdo da Resolucdo RDC n° 216/2004, da ANVISA.

14.10. A CONCESSIONARIA mantera seus empregados sujeitos as normas disciplinares do
IFRS, porém, sem qualquer vinculo empregaticio com o 6rgdo, devendo substituir em até 48

horas qualquer um deles que seja considerado inconveniente a boa ordem e as normas
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disciplinares do IFRS ou que ndo esteja em condic¢des adequadas de saude e incompativeis com

a sua funcdo, independente de justificativa.

14.11. Os empregados da CONCESSIONARIA que trabalham nas dependéncias do restaurante
e lancheria, deverdo se apresentar com as unhas das maos curtas, limpas e sem esmalte, ndo

sendo permitido o uso de anéis, bijuterias ou maquiagem durante o desempenho de suas tarefas.

14.12. Os funcionarios encarregados de atender o balcdo, as mesas, assim como fazer a
reposicdo de alimentos, devem estar com os uniformes completos: jaleco ou assemelhado,
cobertura na cabeca (gorro ou rede no cabelo) calga branca e avental e estes devem estar

impecaveis.

14.13. A equipe que executa o trabalho na cozinha estara usando uniforme completo acrescido
de luvas para os que trabalham com a limpeza das bandejas, e devem manté-los em condic¢des

de uso e higiene.
14.14. O empregado que atender na balanga ou caixa também estara uniformizado.

14.15. Os uniformes deverdo ser mantidos limpos e de acordo com as boas praticas de
manipulacgdo, e sua substituicdo devera ser feita sempre que ndo apresentarem bom estado de

conservacdo, garantindo a boa aparéncia dos empregados.

14.16. Os funcionarios deverdo atender com presteza, polidez, educacdo, higiene e ter

responsabilidade com as atividades desenvolvidas.

14.17. Os funcionarios devem ser orientados para proceder a correta lavagem das maos, antes,
durante e ap6s a manipulagdo de alimentos, bem como para ndo fumar, espirrar, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o

desempenho de suas atividades.

14.18. A CONCESSIONARIA assumira a responsabilidade por todas as providéncias e
obrigacdes estabelecidas na legislacdo trabalhista e previdenciaria, obrigando-se a salda-los em
época propria, vez que 0s seus empregados ndo manterdo nenhum vinculo empregaticio com o
IFRS — Campus Rio Grande bem como pelas demais exigéncias legais para o exercicio da
fungéo.

14.19 A CONCESSIONARIA assumira todos os encargos de possivel demanda trabalhista,

civel ou penal, relacionados a execucdo dos servicos, originariamente ou vinculada por

prevencgdo, conexdo ou continéncia.
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14.20 A inadimpléncia da CONCESSIONARIA, com referéncia aos encargos estabelecidos,
ndo transfere a responsabilidade por seu pagamento a CONCEDENTE, nem podera onerar o

ente a qualquer vinculo de solidariedade, ativa ou passiva, para com a CONCEDENTE.

14.21 A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se em caso de acidentes que venham a
vitimar seus empregados quando em servico, ainda que acontecido nas dependéncias do IFRS —

Campus Rio Grande, por tudo que as leis trabalhistas e previdenciarias lhes assegurem.

14.22 A CONCESSIONARIA devera providenciar a instrucio de seus empregados, adotando
todos os critérios de seguranca quanto & prevencao de acidentes e incéndios nas dependéncias da
CONCEDENTE.

15. DO ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS

15.1. Os locais de armazenamento serdo mantidos rigorosamente limpos, arejados e arrumados,
ndo se admitido o armazenamento de géneros improprios para o consumo, de enlatados
enferrujados, estufados, danificados, sem rétulo ou outro meio de identificacdo original. Todas
as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infestados ou fora do prazo de validade devem ser
rejeitados.

15.2. O armazenamento de géneros pereciveis sera feito em temperaturas e locais apropriados.

15.3. Os alimentos armazenados serdo acondicionados em embalagens apropriadas e colocados
em locais apropriados, de forma adequada, sobre estrados a altura minima de 20 (vinte) cm do

solo.
15.4. Os produtos armazenados deverdo estar dentro do prazo de validade.

15.5. Os alimentos deverdo ser armazenados separadamente, respeitando-se as devidas

categorias:
a) Alimentos secos ou ndo pereciveis;
b) Frutas, verduras e legumes;
c) Alimentos congelados (batatas fritas pré-cozidas, pizzas, salgadinhos);
d) Leites, derivados e sobremesas a base de leite;
e) Carnes, peixes e aves crus;
f)  Alimentos cozidos.

15.6. Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias toxicas e venenosas serdo estocadas em

dependéncia propria, rigorosamente isolados dos géneros alimenticios.

16. DA HIGIENE DOS ALIMENTOS E SEUS MANIPULADORES
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16.1. A empresa devera efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas,

pratos e talheres, visando a garantia da sanidade microbiolégica dos mesmos.

16.2. A lavagem das frutas e verduras devera ser feita em agua corrente. Estes itens deverdo ser
higienizados sem solucdo de hipoclorito, devendo ser prépria para alimentos e de acordo com as

instrugdes do fabricante.

16.3. Nd&o sera permitida a utilizacdo de vegetais folhosos, verduras ou ovos em que 0S mesmos

n&do sejam previamente higienizados.

16.4. Na limpeza das instalagdes, equipamentos e utensilios com os quais os alimentos possam
ter contato, ndo sera permitido o uso de produtos fendlicos, dando-se preferéncia aqueles a base

de sais quartenarios de aménio.

16.5. A CONCESSIONARIA devera garantir a utilizacio de matéria-prima adequada, dentro

das condigdes padrdes quanto a critérios organolépticos, higiénicos-sanitarios e nutricionais.

16.6. Os alimentos devem ser cozidos até atingir a temperatura interna minima de 70° C (setenta
graus Celsius) por pelo menos 15 (quinze) minutos, ndo sendo permitido que os mesmos fiquem
expostos por tempo prolongado a temperatura ambiente, devendo ser armazenados
cuidadosamente em condicfes de calor em torno ou acima de 60° C (sessenta graus Celsius) ou
de frio em torno ou abaixo de 10° C (dez graus Celsius), ndo permitindo o contato entre 0s

alimentos crus e cozidos e evitando demasiada manipulagdo dos alimentos.

16.7. As maos devem ser lavadas constantemente, com agua, sabdo e escova destinada
exclusivamente a esta finalidade. A escova devera ser substituida sempre que necessario. Apés a
lavagem, as maos devem ser desinfeccionadas, utilizando sabdo e solugdo de alcool 70%

(setenta por cento).

16.8. Na manipulacéo dos alimentos prontos devem ser utilizados sempre garfos ou pegadores.
Os funcionarios que apresentem manchas, machucados e alergias ou estiverem doentes devem

ser afastados da manipulacdo dos alimentos.

16.9. Os recipientes de lixo devem ser conservados permanentemente tampados. Os

funcionarios devem lavar as maos sempre que destampa-las ou remové-las.

16.10. Luvas descartaveis devem ser utilizadas obrigatoriamente para cortar carnes ou

guarnicdes ja prontas.

16.11. As panelas nunca devem ser apoiadas no chdo, em caixotes, ou latdes de lixo (mesmo

quando vazias).

17. DAS REFEICOES E LANCHES
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17.1. A CONCESSIONARIA devera fornecer refeicdes e lanches de acordo com a necessidade
do Campus e com os cardapios aprovados pela CONCEDENTE, em condicdes sadias,
preparadas com géneros de qualidade, dentro do prazo de validade e das melhores condigdes de

higiene e técnicas culinarias, observando rigorosamente o valor nutritivo dos pratos.

17.2. Os itens que ndo puderem ser processados na cozinha do IFRS — Campus Rio Grande
deverdo ser transportados, sob inteira responsabilidade do CONCESSIONARIO, para o
restaurante e lancheria do IFRS — Campus Rio Grande. Este transporte devera ser feito com

estrita observancia das normas técnicas pertinentes

17.3. A empresa vencedora deverd realizar, trimestralmente, pesquisa de satisfagdo junto aos
usuarios do restaurante e da cantina, de modo a adequar, dentre outras op¢des previstas no
contrato, o cardapio ao gosto dos usuarios, sob a responsabilidade e anuéncia do Fiscal de
Contrato designado pelo IFRS — Campus Rio Grande.

17.4. A CONCESSIONARIA devera manter o padrdo de qualidade dos cardapios diarios com
as reposicdes necessarias antes do término dos alimentos, de forma continua, de todas as
preparacOes, desde o inicio do horéario estabelecido até o ultimo usuério sair, ou término do

horério de prestacéo dos servicos.

17.5. Devera ser evitado o uso de condimentos ou temperos fortes (especiarias) e frituras no
preparo das refeicdes, os quais devem ser servidos, separadamente, a pedido. A gordura a ser
utilizada deve ser de origem vegetal, sem reaproveitamento, de preferéncia 6leo de soja, de
amendoim, de canola, de milho ou de arroz, de primeira qualidade e com grau de acidez

minima.

17.6. Cabera a CONCESSIONARIA fazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos,
embora j& preparados, desde que impugnados fundamentadamente pela Fiscalizagdo, por

estarem salgados excessivamente, apimentados, queimados, crus e/ou mal cozidos, etc.

17.7. A CONCESSIONARIA conservara, por sua conta e risco, os estoques dos géneros

alimenticios e materiais necessarios ao funcionamento do restaurante e da lancheria.

17.8. Caber4a a CONCESSIONARIA responsabilizar-se pelos danos causados aos consumidores
dos alimentos quando comprovada a inobservancia das condicdes previstas no presente Edital,

na legislacdo do Ministério da Saude e da ANVISA.

17.9. A CONCESSIONARIA devera garantir, obrigatoriamente, o cumprimento a todas as leis e
normas (federais, estaduais e municipais) que regulamentam e disciplinam a condicéo higiénica

e sanitéria no preparo e fornecimento de refei¢des e lanches, a exemplo das que seguem:
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Decreto-Lei Estadual n°® 23.430, Portaria SVS/MS n° 326, Resolucdo ANVISA — RDC n® 275 e

216, e demais legislacdes aplicaveis.

17.10. Nd&o sera permitido, em hipédtese alguma, o aproveitamento de qualquer componente da
refeicdo preparada e ndo servida, para confeccdo dos produtos a serem comercializados na

refeicdo sequinte. Em hipdtese alguma havera reaproveitamento de sobras de refei¢oes.

17.11. A relacdo das refeicBes e lanches seré fixada nos murais do prédio do Campus, o qual
apresentara a assinatura do Nutricionista responsavel por sua elaboracdo, devidamente
identificado com o nimero de seu registro no Conselho Regional de Nutri¢do (CRN).

17.12. Os lanches deverao ser frescos e com boa aparéncia, dando atencdo especial para lanches
com baixo teor de gordura e agucar.

17.13. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar cardapios com a composicao dos lanches
oferecidos, bem como o preco de cada um, em quantidade suficiente e mantendo-os sempre

atualizados.

17.14. Na programacdo dos cardapios serd exigida completa compatibilidade estacional, ndo
sendo aconselhéavel a adogdo de pratos inadequados as épocas de frio ou calor.

17.15. No atendimento deverdo ser disponibilizados pratos de dimensbes adequadas e bandejas
em namero suficiente ao atendimento adequado, guardanapos de papel absorvente de tamanho

médio, palitos e talheres distribuidos individualmente, acondicionadas em embalagens plasticas.

17.16. Todos o0s géneros, condimentos ou quaisquer outros componentes utilizados na
elaboracdo das refei¢cGes e lanches deverdo ser, obrigatoriamente, de qualidade e estar em
perfeitas condi¢cbes de conservagdo, higiene e apresentacdo, devendo ser submetidos a

fiscalizagdo do IFRS — Campus Rio Grande.

17.17. Fica expressamente proibida a comercializagéo de produtos que ndo oferecam condigdes
higiénico-sanitarias, bem como aqueles que possam ocasionar obesidade e outros problemas de
salde causados por habitos incorretos de alimentacdo, em especial bebida alcodlica, tabaco e

medicamento ou produto quimico farmacéutico.

17.18 Os sucos naturais, vitaminas, refrigerantes, leite, café e outros devem ser servidos em
copos descartaveis ou, se solicitado pelo usuario, em copos de vidro e xicaras de igual

capacidade.

17.19 Os variados tipos de sobremesas e/ou lanches frios devem ser colocados em balcéo

frigorifico refrigerado.

17.20 Na cantina é expressamente vedado:
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a) A utilizacdo de alto falante e/ou congénere que produza som ou ruidos que
atrapalhem o desenvolvimento das atividades letivas;
b) A guarda ou deposito de produtos inflaméaveis, explosivos, corrosivos;
c) A comercializagdo de cigarros e quaisquer produtos téxicos;
d) A comercializacdo de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar;
17.21 Os cardapios das refeicdes deverdo ser variados, sem frequentes repeticdes de pratos.

17.22 Apresenta-se na sequéncia, a tabela com as sugestdes de refeicdo a serem oferecidos pela
CONCESSIONARIA no Campus Rio Grande:

TIPO Exemplo

1-ENTRADAS Frutas frescas, compotas, diversos (farofa,
farinha de mandioca, farinha de linhaga,
etc), queijo, pao.

2-SALADAS Crus nao folhosos, cozidos, folhosas,
preparadas (salpicdo, maionese de legumes,

etc), conservas.

3- MOLHOS Rosé, vinagrete, tartaro, etc

4-TEMPEROS Azeite de oliva (puro extravirgem), vinagre

(vinho tinto, de maca, branco), sal refinado e
sal marinho, molho de pimenta vermelha,
queijo parmesao ralado, molho shoyu, 6leo

de girassol.

5-GUARNICOES Arroz branco tipo 1, arroz integral, feijdo
(preto, vermelho, branco, com/sem carne) ou
variagoes, lentilha ou ervilha seca (com e
sem carne), massa (talharim, canelone,
espaguete, etc.) com molhos (presto,
bolonhesa, 4 queijos, sugu, etc.), raizes

(batata, aipim, batata doce)

6-DEMAIS GUARNIC;OES Bolinhos, suflés, omeletes, panquecas, etc.
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variacdes conhecidas de arroz (risoto, arroz

a grega, carreteiro)

7-CARNES Grelhada, carne branca e carne vermelha
carne branca (ave, peixe sem espinhas) carne
vermelha (tatu, contra-filé, alcatra, coxao
mole, picanha, fraldinha, maminha, chuleta,
carne moida, costeia) outros (lombinho,
figado, lingua, salsich&o, linguicinha,etc)
Qualquer tipo de carne servida sob qualquer
forma devera ser do tipo limpa, sem
nervuras, gorduras e aparas de qualquer
espécie.

8-SOBREMESAS Frutas: mamdo (Fatia); meldo (Fatia);
melancia  (Fatia); laranja  (Unidade);
tangerina (Unidade); banana (Unidade);
manga espada ou rosa (Fatia ou Unidade);
macd (Unidade); goiaba (Unidade); abacaxi
(Fatia); salada de frutas ou vitamina de

frutas.

Sobremesas Especiais: preparadas a base de
leite condensado obrigatoriamente, tipo:
mousses diversos, pudins, tortas, pave,

docinhos, morango com chantily, sorvetes;

Sobremesas médias: quinddo, torta de
bolacha, salada de fruta, ambrosia, sagu de

vinho com creme;

Sobremesas Simples: gelatina, arroz doce,
doce de ab6bora, banana caramelada, etc.

17.23. Deverdo ser oferecidos pelo menos 2 (dois) tipos de carne ou refei¢cBes principais, 4

(quatro) tipos de salada, 3 (trés) variedades de guarni¢des, 5 (cinco) variedades de sobremesas,
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sendo 2 (duas) variedades de doces e 3 (trés) variedades de frutas, dentre as sugestBes

apresentadas no subitem anterior.

17.24. A CONCESSIONARIA oferecera Buffet, diariamente, no horario das principais

refei¢Bes, ou seja, almoco e janta.

17.24.1. A critério da CONCESSIONARIA podera ser servido Buffet também na modalidade

“livre”.

17.24.2. A noite podera ser oferecido, como alternativa ao Buffet, os denominados “pratos
comerciais”, observando-se 0 disposto no item “4”, devendo os alimentos ser de primeira

qualidade, ndo podendo, sob hip6tese alguma, o reaproveitamento de alimentos.

17.24.2.1. A composicdo minima do disposto no item anterior devera, obrigatoriamente, ter, no

minimo, 800g, devendo ser contemplada uma das carnes.

17.25. O usuario do Buffet tera direito a 01 (uma) sobremesa, diariamente, conforme sua livre
escolha entre as opc¢des disponiveis de sobremesa, a qual ndo sera pesada, isto é, sem qualquer

custo. A porcao sera servida em cremeira de inox com capacidade de no minimo100 ml.

17.26. A CONCESSIONARIA devera, obrigatoriamente, oferecer 4gua em condigdes
apropriadas para o consumo, sem custo ao usuario do Buffet. Os sucos naturais, refrigerantes ou

agua mineral serdo solicitados as expensas do usudrio do Buffet.

17.27. A CONCESSIONARIA apresentara, mensalmente, até a semana que antecede ao més de
sua aplicacéo, a programacdo de cardapios das refei¢fes a serem servidas, durante os dias uteis

do més seguinte, organizados de acordo com as especificaces deste Anexo.

17.28. Apresenta-se na sequéncia, a tabela com as sugestdes de produtos alimenticios e lanches
a serem oferecidos pela CONCESSIONARIA no Campus Rio Grande:

SUGESTOES DE BEBIDAS

a) Sucos da fruta da época, 250 ml (laranja com mamao e cenoura, abacaxi com
horteld, laranja, laranja com mamdo, laranja com maracuja, limonada, maca
com limdo, maracuja, acerola, goiaba, abacaxi, mamdo, goiaba, uva, meldo,
magcd, limdo, suco a base de soja, sucos industrializados com mais de 50% de

polpa, cenoura), entre outros.

b) Refrigerantes nas modalidades normal, zero, diet, light, dos sabores cola,

guarana, laranja, limdo, uva, entre outros;

c) Cafés (expresso, pingado, capuccino, entre outros);
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d) Chaés;

e) Agua mineral com e sem gas (garrafa 500ml, copo 200 ml);
f) Achocolatado (integral, light, diet);

g) Chocolate quente.

As bebidas (como sucos de frutas ou bebidas lacteas) e demais preparacdes cuja
adicdo de acucar é opcional deverdo ser oferecidas segundo a preferéncia do
consumidor pela adi¢do ou ndo do ingrediente.

Sugere-se que a adi¢do de agucar, quando solicitada pelo consumidor, ndo exceda a

dois sachés de 5g cada por porgéo de 200 ml.

f)
9)
h)

SUGESTOES DE DOCES
Pudim ou manjar;
Torta simples;

Bolos: fuba, cenoura, chocolate, aipim, milho, trigo com recheio de frutas, tapioca,

e outros.

Biscoito doce (integral, light, diet);

Barra de chocolate;

Pao de mel, pao doce recheado com salada de frutas;
Barra de cereal (integral, light, diet);

Picolé de frutas variadas;

Sorvetes.

SUGESTOES DE LANCHES PREPARADOS

Sanduiches naturais (composi¢do variada com frango desfiado, cenoura, saladas,

atum, ovos, ricota, ameixa, peito de peru defumado, presunto light e queijo branco);
Torrada (com queijo; queijo e presunto);

Pdo com manteiga;
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d) P&o com ovo;
e) Xis burguer (carne, frango, bacon e outros sabores);

f) Cachorro gquente.

SUGESTOES DE SALGADOS

a) Salgados de forno: esfirra de carne moida ou de frango, croissant de frango ou
queijo ou queijo e presunto, enrolado de presunto ou de salsicha, quibe de forno,
empada, quiches e outros tipos;

b) Salgados fritos: coxinha, croquete, risolis, pastéis;

¢) Pé&o de queijo, pao de batata, pdo francés integral, pdo com requeijao.

17.29. Deverdo ser oferecidos pelo menos 3 (trés) sabores de sucos de fruta, 5 (cinco)
variedades de doces, 5 (cinco) variedades de lanches preparados e 5 (cinco) variedades de

salgados dentre as sugestdes apresentadas no subitem anterior.

17.30. A CONCESSIONARIA também devera oferecer itens alimenticios para celiacos (com
auséncia de gluten), diabéticos e hipertensos, conforme solicitagdo de nutricionista do Campus
Rio Grande.

18. RESPONSABILIDADE DA CONCEDENTE:
18.1. Cabera ao IFRS — Campus Rio Grande:

18.1.1 Colocar a disposi¢do da CONCESSIONARIA o espagco fisico conforme definido no
objeto deste Projeto Basico, cuja previsio maxima de ocupacio pela CONCESSIONARIA é de
20 (vinte) dias, podendo ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, com a aceitacdo da

CONCEDENTE, a contar do inicio da vigéncia contratual ou outra data indicada no contrato.

18.1.2. Comunicar & CONCESSIONARIA toda e qualquer ocorréncia relacionada com a

execucdo do contrato firmado.

18.1.3. Proporcionar todas as facilidades para que a CONCESSIONARIA possa executar o
servico dentro das normas deste Edital, dos documentos que o acompanham e da legislacdo

pertinente e em vigor.

18.1.4. Permitir o livre acesso dos funcionarios da CONCESSIONARIA ao local da Concessdo

de uso, de acordo com as normas internas do IFRS.
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18.1.5. Prestar as informacdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo Preposto

da licitante vencedora.

18.1.6. Acompanhar e fiscalizar o andamento da execucdo do contrato, por intermédio da

Unidade fiscalizadora do IFRS e da atuacao dos Fiscais de Contrato.

18.1.7. Examinar periodicamente as condicBes de conservacdo das instalacdes e do estado
adequado de conservacdo e funcionamento dos equipamentos, mobiliario, aparelhos e
instrumentos da area concedida, fornecidos pela CONCESSIONARIA, necesséarios a boa

prestacdo dos servicos.

18.1.8. Autorizar quaisquer servicos pertinentes a adequacgdo do espaco fisico, ou decorrentes de
imprevistos durante a sua execugdo, mediante orcamento detalhado e previamente submetido e
aprovado pela Administracdo do IFRS — Campus Rio Grande, desde que comprovada a
necessidade deles.

18.1.9. Rejeitar qualquer servigo executado equivocadamente ou em desacordo com as
orientagOes passadas pelo IFRS — Campus Rio Grande ou com as especificages constantes no
Edital e nos seus Anexos.

18.1.10. Verificar a regularidade fiscal da licitante e efetuar a conferéncia mensal do pagamento

da Concessdo, luz, 4gua e impostos.

18.1.11. Providenciar a regularizagdo dos pontos de energia elétrica, ndo se responsabilizando,
porém, por quaisquer consequéncias decorrentes de interrupces no fornecimento provocado

pelos fornecedores.

18.1.12. Fiscalizar a qualidade dos servigos prestados e averiguacdo da higiene do local,
verificando diariamente as condi¢Ges dos equipamentos onde sdo preparados os alimentos, bem

como de todas as instalacgdes.

18.1.13. Examinar a quantidade e a qualidade dos alimentos preparados e vendidos pela

empresa.

18.1.14. Aplicar as sances registradas pela fiscalizacdo do contrato e quaisquer fatos praticados

pela CONCESSIONARIA contrarios ao disposto no Edital e minuta contratual;

18.1.15. Exigir da CONCESSIONARIA, sempre que entender necessario, a comprovacio da
regularidade de sua situacdo para com o SICAF, bem como, cépia das Carteiras de Saude de

seus funcionarios.

18.1.16. Aprovar a tabela de precos a ser praticada, de acordo com o preco de mercado,

avaliando e emitindo parecer, anualmente, dos pedidos de atualizacdo das tabelas de precos de
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praticados, ndo podendo ser superior ao INPC do periodo e caracterizando o valor médio de

mercado praticado na regido, por estabelecimentos similares.

18.1.17. Estabelecer reunides periddicas com a CONCESSIONARIA, de modo a garantir a
qualidade da execucdo e o dominio dos resultados e processos ja desenvolvidos por parte do

corpo técnico do 6rgdo contratante.

18.1.18. Realizar anualmente, pesquisa de opinido junto a clientela da CONCESSIONARIA,
para avaliar o grau de satisfacdo da mesma quanto a qualidade e o atendimento dos servigos
prestados, que podera servir para embasar a CONCEDENTE na deciséo de prorrogar ou ndo o
contrato, sendo considerado como positivo o resultado que apresentar indices superiores a 50%
de aprovagéo.

18.1.19. Manifestar documentalmente a respeito do interesse de prorrogar ou nao o contrato até
30 dias antes do término do mesmo.

19. DAS OBRIGAGOES DA CONCESSIONARIA

19.1. A CONCESSIONARIA devera arcar com as despesas de adequacao dos espacos a serem

explorados comercialmente.

19.2. Adquirir e disponibilizar todos os utensilios de cozinha necessarios a preparacdo e
distribuicdo dos alimentos, tais como: panelas, travessas, pratos, talheres, copos, Xxicaras,

guardanapos, paliteiros, e outros necessarios ao perfeito funcionamento dos servicos.

19.3. Adquirir e pbr em uso 0s equipamentos necessarios para o bom atendimento ao publico,
como mesas e cadeiras, liquidificadores, espremedores de sucos e centrifugas, chapas, maquinas
de café expresso, forno elétrico, forno micro-ondas e demais equipamentos necessarios a

execucdo do objeto do contrato.

19.4. Manter os equipamentos refrigeradores permanentemente em condigdes adequadas de
higiene e arrumacao, armazenando os alimentos de forma adequada as técnicas, mantendo, por
sua conta e risco, 0s estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios a realizagdo de

Servigos.

19.5. Manter a area concedida com o mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e arrumacao,
como também as areas de preparacdo e manipulacdo dos alimentos rigorosamente limpos e
arrumados, incluindo mesas (0s suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento, encosto e
suportes), portas e pisos, notadamente no periodo de maior utilizacdo e frequéncia. Vedado o

uso de produto quimico de forma nociva ao ser humano.
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19.6. Zelar pela boa qualidade dos produtos adquiridos e comercializados, utilizando somente

aqueles de qualidade superior para o preparo dos alimentos.

19.7. Refazer ou substituir os lanches, considerados pelos responsaveis pela fiscalizacdo sem

condicdes de serem consumidos.

19.8. NAO comercializar ou servir bebidas alcodlicas e cigarros nas dependéncias do IFRS -

Campus Rio Grande.

19.9. Responsabilizar-se pelo transporte dos alimentos encomendados pelo IFRS - Campus Rio
Grande até o local em que serdo servidos, arcando com todos os custos, e adotar, durante esse
transporte, todos os métodos determinados pela legislacéo higiénico-sanitaria vigente.

19.10. Seguir a legislacdo sanitaria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e
quaisquer multas ou interpelacbes das autoridades competentes, bem como por problemas
causados aos usuarios relativos aos alimentos fornecidos, configurando-se falta grave a sua

interdicdo por qualquer motivo.
19.11. Utilizar tratamento eficiente e cortés com a comunidade do IFRS.

19.12. Fornecer notas fiscais ou documentos equivalentes, aos consumidores dos seus produtos,

nos termos da legislacéo vigente.

19.13. Arcar com a despesa de consumo do gas necessario aos seus equipamentos, ficando o

abastecimento e controle do estoque sob sua inteira e exclusiva responsabilidade.

19.14. Apresentar seus empregados no local com pontualidade e asseio, conforme os horéarios

fixados pela CONCEDENTE, para fins de execucdo dos servicos.

19.15. Assumir todas as responsabilidades relativas a seus empregados, inclusive para

atendimento em casos de emergéncia por acidentes ou qualgquer mal subito.

19.16. Substituir o empregado que apresentar sinais de qualquer doenga incompativel com a sua
fungdo. Os manipuladores que apresentem leses e ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de

preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condicdes de salde.

19.17. Assumir todos os encargos de possivel demanda trabalhista, civel ou penal, relacionados

aos servigos contratados.

19.18. Instruir seus empregados e adotar todos os critérios de seguranca quanto a prevencao de

acidentes e incéndios nas dependéncias da CONCEDENTE.
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19.19. Comprovar o pagamento de tributos e contribuicdes no final de cada més, por meio da
entrega de cdpia do documento ao representante do Contrato, juntamente com o original para

autenticacao.

19.20. Arcar com demais despesas com material e insumos necessarios a sua execucao dos
servicos como: locomocao, seguros, impostos, e quaisquer outras despesas que venham a ser

determinadas por lei ou por situacédo de fato.

19.21. Formalizar e manter preposto credenciado perante a CONCEDENTE, experiente e com
poderes para representa-la na execucao do contrato.

19.22. Atribuir ao preposto as tarefas de: coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento
dos servicos, cuidar da disciplina, controlar a frequéncia, a apresentacdo pessoal dos
empregados, fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como manter contato com o Fiscal do

Contrato.

19.23. Entregar ao Fiscal do Contrato relacdo que contenha nomes, funces e horério de
trabalho dos empregados, mantendo-a sempre atualizada.

19.24. Manter no local relagcdo nominal e carteira de salide dos empregados que prestem servigo

nas instalagdes do IFRS - Campus Rio Grande, devidamente atualizada.

19.25. Manter disponivel para exame pelo IFRS — Campus Rio Grande, ou por fiscalizagéo
externa, toda documentagdo comprobatoria da regularidade fiscal, trabalhista, previdenciéria,
comercial, administrativa e sanitaria, inclusive licencas, autorizacdo de funcionamento, Manual
de Boas Préticas, Carteira de Salde dos manipuladores e Alvara para o exercicio de suas

atividades comerciais resultantes da execugdo do contrato.

19.26. Informar ao Fiscal do Contrato, por escrito e de forma detalhada, toda e qualquer
ocorréncia de acidentes verificados no curso da execucdo contratual, bem como qualquer

alteracdo da rotina dos servigos.

19.27. Sujeitar a mais ampla e irrestrita fiscalizacdo por parte da CONCEDENTE, prestando

todos os esclarecimentos solicitados e solucionando todas as reclamac@es formuladas;

19.28. Arcar com o pagamento de multas aplicadas por 6rgéos de fiscalizacao relacionadas a sua

existéncia e funcionamento.

19.29. Cumprir com rigor as normas regulamentares sobre Higiene, Medicina e Seguranca do

Trabalho, sanitarias e sobre manipulacdo de alimentos.

19.30. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados normas e regulamentos disciplinares

relativos a seguranca dos edificios da CONCEDENTE, assim como quaisquer determinagdes
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emanadas das autoridades competentes, pertinentes a matéria objeto do contrato, cabendo-lhe
Unica e exclusiva responsabilidade pelas consequéncias de qualquer transgressdo das normas em

vigor.

19.31. Arcar com despesas decorrentes de qualquer infracdo praticada por seus empregados

guando da execucdo dos servicos objeto do contrato.
19.32. Néo veicular publicidade acerca dos servigos, sem a anuéncia da CONCEDENTE;

19.33. Cumprir todas as orientacdes da CONCEDENTE para fiel desempenho das atividades
especificadas;

19.34. Providenciar a imediata correcdo das deficiéncias apontadas pela CONCEDENTE quanto

aos servigos contratados;

19.35. Utilizar as instalagdes fornecidas pelo IFRS - Campus Rio Grande exclusivamente no
cumprimento do objeto deste Projeto Basico, correndo as suas expensas, O asseio, a

conservagdo, a guarda e a manutencgéo das instalagdes e equipamentos.

19.36. Manter, durante a vigéncia do contrato, compatibilidade com as obrigagdes assumidas e
todas as condi¢Oes de habilitacdo e qualificagdo exigidas neste Anexo e no Edital.

19.37. Néo transferir a outrem, no todo ou em parte, o objeto do contrato.

19.38. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal,

as normas de seguranca do IFRS.

19.39. Efetuar o pagamento da contraprestacdo (aluguel) na forma pactuada no “item 4” do

presente Projeto Basico.

19.40. Manifestar-se documentalmente a respeito do interesse de prorrogar ou ndo o contrato até

90 dias antes do término do mesmo.

19.41. Os proprietarios da empresa prestadora do servico deverdo demonstrar disponibilidade de
se reunir mensalmente — ou a qualquer tempo em que se fizer necessario, com o Fiscal do

Contrato, a fim de discutir e encaminhar melhorias nos procedimentos adotados.

19.42 Informar ao Fiscal do Contrato, por escrito e de forma detalhada, toda e qualquer
ocorréncia de acidentes verificados no curso da execugdo contratual, bem como, qualquer

alteracdo da rotina dos servigos e no cumprimento das obrigatoriedades do termo.

19.43 Devera apresentar, a qualquer momento, conforme solicitagdo da CONCEDENTE,
quaisquer documentos comprobat6rios que esta entender necessario ao cumprimento das
obrigac@es estabelecidas no Edital e Contrato, sob pena de aplicacdo de penalidades e rescisao

contratual, garantindo contraditério e ampla defesa.
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20. ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO DA EXECUCAO DO CONTRATO

20.1. A fiscalizacdo do Contrato serd exercida por servidor devidamente designado pela
CONCEDENTE, por Portaria, ao qual competira dirimir as ddvidas que surgirem no curso da
prestacdo dos servicos e de tudo dar ciéncia a Administracdo, conforme art. 67 da Lei n° 8.666,
de 1993.

20.2. A CONCEDENTE monitorara constantemente o nivel de qualidade dos servicos,
permitindo livre acesso para atuagdo dos Fiscais de Contrato, independente de prévio aviso, de
acordo com os critérios estabelecidos por instrumentos de controle, tais como o Projeto Bésico,
leis supracitadas, e Manual para Manipuladores de Alimentos, devendo intervir para corrigir ou
aplicar sangdes quando verificar um viés continuo de desconformidade da prestagdo do servigo
a qualidade exigida.

20.3. A fiscalizacdo ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONCESSIONARIA,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigdes
técnicas, vicios redibitdrios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior €, na
ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da CONCEDENTE ou de seus agentes e

prepostos, em conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.

20.4. A fiscalizagdo dispord, para relatar eventuais irregularidades cometidas pela
CONCESSIONARIA no cumprimento deste contrato, de “Instrumento de Avaliagio e
Fiscalizag¢@o”, proprio, onde serdo notificadas as irregularidades cometidas e procedimentos

adequados a serem adotados, contendo prazo para as devidas providéncias.

20.5. Os Fiscais de Contrato deverdo promover o registro das ocorréncias verificadas,
determinando o que for necessario a regularizacdo das faltas ou defeitos observados. As
decisbes e providéncias que ultrapassarem a competéncia do Fiscal deverdo ser solicitadas a

seus superiores em tempo habil para a adocdo das medidas convenientes.

20.6 Vencido o prazo dado pela fiscalizacdo para a correcdo de eventuais falhas e ndo sanadas
ilicitude identificadas, serdo aplicadas as san¢fes que serdo encaminhadas pela CONCEDENTE

durante a vigéncia do presente instrumento legal.
20.7 A reincidéncia do mesmo item pela fiscalizacdo, podera acarretar na rescisao contratual.

20.8 Ressalta-se que, de acordo com o Artigo 33, 8§ 1° da IN 02/2008 SLTI/MPOG, a
CONCESSIONARIA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor
nivel de conformidade, que podera ser aceita ou ndo pela instituicdo, desde que comprovada a
excepcionalidade da ocorréncia. Além disso, a CONCEDENTE podera conceder um prazo para

gue a contratada regularize suas obrigagdes e irregularidades, sob pena de rescisdo contratual,
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qguando ndo identificar ma-fé. Caso contrario, em situacdo de descumprimento total ou parcial
das responsabilidades assumidas pela CONCESSIONARIA, enseja-se a aplicacdo de sancdes
administrativas, previstas no instrumento convocatério e na legislacdo vigente, podendo

culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n® 8.666/1993.

20.9 As determinacdes e as solicitagdes formuladas pelo representante da CONCEDENTE,
encarregado da Fiscalizacdo do Contrato, deverdo ser prontamente atendidas pela
CONCESSIONARIA, ou na impossibilidade, justificadas por escrito.

Eu, ALEXANDRE JESUS DA SILVA MACHADO, Diretor Geral do IFRS - Campus Rio
Grande, APROVO o presente Projeto Basico, visando a Concessdo de espaco fisico a titulo
oneroso, destinado a exploracdo comercial da atividade de restaurante e lancheria, no IFRS -
Campus Rio Grande, conforme condicbes quantidades e exigéncias estabelecidas neste
instrumento.

Rio Grande, 20 de abril de 2016.
ALEXANDRE DE JESUS MACHADO
Diretor Geral — IFRS Campus Rio Grande
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