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FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUT
Rua Jodo Cabral, 2231, Norte - Bairro Piraja, Teresina/Pl, CEP 64002-150
Telefone: (86)3213-7862 - https://www.uespi.br

EDITAL N2 16/2022
Processo n? 00089.012894/2022-71

PREGAO ELETRONICO N216/2022

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que o FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, inscrita no CNPJ sob o no, 07.471.758/0001-57 doravante
denominada simplesmente CONTRATANTE, com sede Rua Jodo Cabral, n2 2.231 — Pirajad — 64.002-150 — Teresina — PI, realizara licitagdo, na modalidade PREGAO, na forma
ELETRONICA, sob a forma de execugdo indireta, nos termos da Lei n? 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n2 10.024, de 20 de setembro de 2019, do Decreto 9.507, de 21
de setembro de 2018, do Decreto n2 7.746, de 05 de junho de 2012,das Instrugdes Normativas SEGES/MP n2 05, de 26 de maio de 2017 e n2 03, de 26 de abril de 2018 e da
Instrugdo Normativa SLTI/MP n2 01, de 19 de janeiro de 2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n? 11.488, de 15 de junho de 2007, do Decreto n°
8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando- se, subsidiariamente, a Lei n? 8.666, de 21 de junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sessdo: 06/12/2022

Horario: 09:30 horario de Brasilia.

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

Regime de Execugdo: Empreitada por Prego Unitério (mensal).

Cédigo UASG: 929012

CATSER: 19356

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacio de servigos de a outorga a titulo precario de CESSAO DE USO DE ESPAGO PUBLICO
ONEROSA, visando a instalagdo de LANCHONETE nas condi¢bes apresentadas no Termo de Referéncia, nas dependéncias Campus Professor Barros Aradjo da Universidade
Estadual do Piaui, localizado na BR-316, KM-299, Bairro Altamira, Picos-PI, CEP: 64.602-000, com dreas de ocupagdo conforme descrito na tabela abaixo, conforme condigdes,
quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

ITEM DESCRIGAO/ESPECIFICAGAO UNIDADE DE MEDIDA || QUANTIDADE VALOR DE REFERENCIA MENSAL

1 Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui (Lanchonete) Picos-PI AREA M? 54 RS 600,00

1.2. A licitagdo sera realizada em unico item.

1.3. O critério de julgamento adotado sera o Maior Oferta, observadas as exigéncias contidas neste Edital e seus Anexos quanto as especificagdes do objeto.

2. DO CREDENCIAMENTO
2.1. O Credenciamento é o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a participa¢do dos interessados na modalidade licitatéria Pregdo, em sua forma eletrénica.

2.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio https://www.gov.br/compras/pt-br/ por meio de certificado digital conferido pela
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira — ICP — Brasil.

2.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de seu representante legal e a presungdo de sua capacidade técnica para realizagdo
das transagdes inerentes a este Pregdo.

2.4 0O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transagdes efetuadas em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os
atos praticados diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do drgdo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos
decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros

2.5 E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no SICAF e manté-los atualizados junto aos érgios responsaveis pela informagso, devendo
proceder, imediatamente, a corregdo ou a alteragdo dos registros tdo logo identifique incorregdo ou aqueles se tornem desatualizados.

2.1.1 A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitagdo.

3. DA PARTICIPACAO NO PREGAO.

3.1. Poderdo participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o objeto desta licitagdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 92 da IN SEGES/MP n2 3, de 2018.

3.1.1 Os licitantes deverdo utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema.

3.1.2 Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte, para as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 34 da Lei n2 11.488, de
2007, para o agricultor familiar, o produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar n2 123, de 2006.

3.2. Ndo poderdo participar desta licitagdo os interessados:

3.2.1. proibidos de participar de licitagdes e celebrar contratos administrativos, na forma da legislagdo vigente;

3.2.2. que ndo atendam as condigBes deste Edital e seu(s) anexo(s);

3.2.3. estrangeiros que ndo tenham representagdo legal no Brasil com poderes expressos para receber citagdo e responder administrativa ou judicialmente;
3.2.4. que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 92 da Lei n2 8.666, de 1993;

3.2.5. que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de dissolugdo ou liquidagdo;

3.2.6. entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

3.2.7. organizagbes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condicdo (Acorddo n2 746/2014-TCU-Plenario);

3.3. Serd permitida a participagdo de cooperativas, desde que apresentem modelo de gestdo operacional adequado ao objeto desta licitagdo, com compartilhamento ou rodizio
das atividades de coordenagdo e supervisdao da execugdo dos servigos, e desde que os servigos contratados sejam executados obrigatoriamente pelos cooperados, vedando-se
qualquer intermediagdo ou subcontratagdo.

3.3.1. Em sendo permitida a participagdo de cooperativas, serdo estendidas a elas os beneficios previstos para as microempresas e empresas de pequeno porte quando elas
atenderem ao disposto no art. 34 da Lei n2 11.488, de 15 de junho de 2007.



3.4. Nos termos do art. 52 do Decreto n2 9.507, de 2018, é vedada a contratagdo de pessoa juridica na qual haja administrador ou sécio com poder de diregéo, familiar de:
a) detentor de cargo em comissdo ou fungdo de confianga que atue na drea responsével pela demanda ou contratagdo; ou
b) de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6rgdo contratante.

3.4.1. Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, o companheiro ou o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro
grau (Sumula Vinculante/STF n2 13, art. 52, inciso V, da Lei n2 12.813, de 16 de maio de 2013 e art. 29, inciso Ill, do Decreto n.2 7.203, de 04 de junho de 2010);

3.5. Nos termos do art. 7° do Decreto n°® 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizagdo, na execugdo dos servigos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar
de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianga neste érgdo contratante.

3.6. Como condigdo para participagdo no Pregdo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em campo préprio do sistema eletronico, relativo as seguintes declaragdes:

3.6.1. que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n2 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a
49.

3.6.1.1. nos itens exclusivos para participagdo de microempresas e empresas de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” impedird o prosseguimento no certame;

3.6.1.2. nos itens em que a participagdo ndo for exclusiva para microempresas e empresas de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzird o efeito de o licitante
ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n2 123, de 2006, mesmo que microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

3.6.2. que estd ciente e concorda com as condigdes contidas no Edital e seus anexos;
3.6.3. que cumpre os requisitos para a habilitagdo definidos no Edital e que a proposta apresentada estd em conformidade com as exigéncias editalicias;
3.6.4. que inexistem fatos impeditivos para sua habilitagdo no certame, ciente da obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

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

3.6.6. que a proposta foi elaborada de forma independente;

3.6.7. que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante ou forgado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 12 e no inciso Ill do art.
52 da Constituigdo Federal;

3.6.8. que os servigos sdo prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da
Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na legislagdo, conforme disposto no art. 93 da Lei n2 8.213, de 24 de julho de 1991.

3.7. A declaragdo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condigdo sujeitard o licitante as sangGes previstas em lei e neste Edital.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

4.1. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente com os documentos de habilitagdo exigidos no edital, proposta com a descrigdo do
objeto ofertado e o prego, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessdo publica, quando, entdo, encerrar-se-d automaticamente a etapa de envio dessa
documentagdo.

4.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitagdo exigidos neste Edital, ocorrerd por meio de chave de acesso e senha.

4.3. Os licitantes poderdo deixar de apresentar os documentos de habilitagdo que constem do SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos
sistemas.

4.4. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentagdo de habilitagdo, ainda que haja alguma restrigdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos
termos do art. 43, § 12 da LC n2 123, de 2006.

4.5. Incumbird ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do Pregdo, ficando responsdvel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios,
diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexdo.

4.6. Até a abertura da sessdo publica, os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta e os documentos de habilitagdo anteriormente inseridos no sistema

4.7. N3o sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificagdo entre as propostas apresentadas, o que somente ocorrera apos a realizagdo dos procedimentos de
negociagdo e julgamento da proposta.

4.8. Os documentos que compdem a proposta e a habilitagdo do licitante melhor classificado somente serdo disponibilizados para avaliagdo do pregoeiro e para acesso publico
apos o encerramento do envio de lances.

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA
5.1 O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletronico, dos seguintes campos:
5.1.1 valor unitario (mensal) e total (anual) do item.

5.2. Deverd ser consignado no campo apropriado do sistema eletrénico “A OFERTA MENSAL PARA UTILIZACAO DOS ESPACO CONCEDIDO PELA FUNDAGAO UNIVERSIDADE
ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, EXPRESSA ATRAVES DO FATOR DE CORREGCAO (FC)” a ser calculado da seguinte forma:

5.3. FC = 2.500,00 - VMO (valor mensal ofertado).

5.4. (Exemplo: Para um licitante que desejasse propor um valor de 1.000,00, teriamos o seguinte FC: FC = 2.500,00 — 1.000,00 = 1.500,00). Assim, o cadastro a ser realizado no
sistema seria FC=1.500,00) (para que o preco proposto pudesse ser R$ 1.000,00).

5.5. O Fator de Corregdo deverd ser apresentado com no maximo duas casas decimais e o vencedor serd o licitante que apresentar o menor FC, considerando os valores indicados
no Termo de Referéncia como minimos a serem ofertados.

5.6. O chamado “fator de corregdo” foi adotado para adaptagdo ao sistema informatizado de licitagdes da modalidade licitatéria pregdo eletronico, a fim de viabilizar a adogdo do
critério “MAIOR OFERTA”, ja que o aludido sistema n3o permite a oferta de lances superiores aos ultimos registrados (e sim inferiores).

5.7. O preco proposto NAO DEVERA incluir além do valor do espaco (aluguel), despesas de consumo de energia, agua, telefone, manutengdo predial, etc., que serdo cobrados a
parte através de medidores individuais ou através de estimativa de consumo elaborada por setor competente, a critério da Administragdo.

5.7.1 Descri¢do do objeto, contendo as informag&es similares a especificagdo do Termo de Referéncia
5.8. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

5.9. A empresa é a Unica responsdvel pela cotagdo correta dos encargos tributarios. Em caso de erro ou cotagdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo
adotadas as orientacdes a seguir:

5.9.1cotagdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante toda a execugdo contratual;

5.9.2 cotagdo de percentual maior que o adequado: o excesso sera suprimido, unilateralmente, da planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou redugdo, quando da
repactuagdo, para fins de total ressarcimento do débito.

5.10. Se o regime tributdrio da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais varidveis, a cotagdo adequada sera a que corresponde a média dos efetivos
recolhimentos da empresa nos ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou a fiscalizagdo, a qualquer tempo, comprovagdo da adequagdo
dos recolhimentos, para os fins do previsto no subitem anterior.

5.10.1 cotagdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante toda a execugdo contratual;

5.10.2 cotacdo de percentual maior que o adequado: o excesso serd suprimido, unilateralmente, da planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou reducdo, quando da
repactuagdo, para fins de total ressarcimento do débito.

5.11. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos servigos, serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagdo vigente.

5.12. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia,
assumindo o proponente o compromisso de executar os servigos nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em



quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugdo contratual, promovendo, quando requerido, sua substituigdo.

5.13. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer
alteragdo, sob alegagdo de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

5.14. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60(sessenta) dias, a contar da data de sua apresentagdo.
5.15. Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratagdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas.

5.15.1. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administragdo por parte dos contratados pode ensejar a responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas do Estado e, apos
o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adogdo das medidas necessdrias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso
IX, da Constituicdo; ou condenagdo dos agentes publicos responsdveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erdrio, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobrepreco na execugdo do contrato

6. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES.
6.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a em sessdo publica, por meio de sistema eletrdnico, na data, horario e local indicados neste Edital.

6.2. O Pregoeiro verificard as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que ndo estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital,
contenham vicios insanaveis, ilegalidades, ou ndo apresentem as especificagdes exigidas no Termo de Referéncia.

6.2.1 Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

6.2.2 A desclassificagdo sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento em tempo real por todos os participantes.
6.2.3 A ndo desclassificagdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido contrario, levado a efeito na fase de aceitagdo.
6.2.4 O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas participardo da fase de lances.

6.3. O sistema disponibilizard campo préprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.

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

6.4.1 O lance devera ser ofertado pelo valor unitario (mensal) do item.

6.4.2 Os lances deverdo ser ofertados pela MAIOR OFERTA MENSAL para a utilizagdo do espaco concedido nas dependéncias da FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI -
FUESPI, EXPRESSA ATRAVES DO FATOR DE CORRECRO (FC), A SER CALCULADO NA FORMA PREVISTA NOS SUBITENS 5.3 DESTE EDITAL Os licitantes poderdo oferecer lances
sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.

6.5. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.
6.6. O licitante somente podera oferecer lance de valor superior ao Ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

6.7. O intervalo minimo de diferenga de valores ou percentuais entre os lances, que incidird tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto em relagdo a proposta que cobrir a
melhor oferta devera ser de 10,00 (dez) reais.

6.8. Sera adotado para o envio de lances no pregao eletronico o modo de disputa “aberto”, em que os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogagdes.

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

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

6.11. Ndo havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessdo publica encerrar-se-a automaticamente.

6.12. Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogagdo automatica pelo sistema, podera o pregoeiro, assessorado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio
da sessdo publica de lances, em prol da consecugdo do melhor prego.

6.13. N&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro lugar.
6.14. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificagdo do licitante.

6.15. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema eletronico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepgdo dos
lances.

6.16. Quando a desconexdo do sistema eletronico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a sessdo publica serd suspensa e reiniciada somente apds
decorridas vinte e quatro horas da comunicagdo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgagdo.

6.17. O critério de julgamento adotado serd o TIPO MAIOR OFERTA, conforme definido neste Edital e seus anexos.
6.18. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrerd com o valor de sua proposta.

6.19. Em relagdo a itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas e empresas de pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, serd efetivada a verificagdo
automatica,junto a Receita Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificara em coluna prépria as microempresas e empresas de pequeno porte participantes,
procedendo a comparagdo com os valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos
arts. 44 e 45 da LC n2 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n2 8.538, de 2015.

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

6.21. No que tange a habilitacdo juridica e a regularidade fiscal, serd aplicado o tratamento diferenciado e favorecido aos licitantes devidamente enquadrados como ME/EPP/MElIs,
observado o disposto na Lei Complementar n2 123/2006 e suas posteriores alteragdes.

6.21.1 O licitante enquadrado como microempresa (ME) ou empresa de pequeno porte (EPP), nos termos do art. 32, incisos | e Il, da Lei Complementar n2 123/2006 e suas
posteriores alteragdes, que pretender se beneficiar, quanto a habilitagdo juridica e a regularidade fiscal, do regime diferenciado e favorecido previsto na referida Lei.

6.21.2 O licitante enquadrado no regime diferenciado e favorecido das ME/EPP/MEIs que ndo apresentar o documento previsto no subitem anterior poderd participar
normalmente do certame, porém, em igualdade de condiges com os licitantes ndo enquadrados neste regime.

6.22. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate serd aquele previsto no art. 32, § 22, da Lei n2 8.666, de 1993, assegurando-se a preferéncia,
sucessivamente, ao objeto executado:

6.22.1 por empresas brasileiras;
6.22.2 por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

6.22.3 por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que atendam as
regras de acessibilidade previstas na legislagdo.

6.23. Persistindo o empate, a proposta vencedora serd sorteada pelo sistema eletrénico dentre as propostas ou os lances empatados.

6.24.Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, o pregoeiro devera encaminhar, pelo sistema eletrénico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor
preco, para que seja obtida melhor proposta, vedada a negociagdo em condigdes diferentes das previstas neste Edital.

6.24.1 A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

6.24.2 O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 02 (duas) horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociagdo realizada,
acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmagdo daqueles exigidos neste Edital e jd apresentados.

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

6.25. Apos a negociacdo do prego, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagdo e julgamento da proposta.



7. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

7.1. Encerrada a etapa de negociagdo, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequagdo ao objeto e a compatibilidade do prego em relagdo ao
minimo estipulado para contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo Unico do art. 72 e no § 92 do art. 26 do Decreto n.2 10.024/2019.

7.2. A andlise da exequibilidade da proposta de pregos devera ser realizada com o auxilio da Planilha de Custos e Formagdo de Precos, a ser preenchida pelo licitante em relagdo a
sua proposta final, conforme anexo deste Edital.

7.3. A inexequibilidade dos valores referentes a itens isolados da Planilha de Custos e Formagdo de Pregos ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificagdo da proposta,
desde que ndo contrariem exigéncias legais.

7.4. Serd desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A da In SEGES/MP n. 5/2017, que:
7.4.1 ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital;

7.4.2 contenha vicio insanavel ou ilegalidade;

7.4.3 ndo apresente as especificagdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;

7.4.4 apresentar preco final inferior ao preco minimo fixado (Acérddo n2 1455/2018 - TCU - Plendrio), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que apresentar preco
manifestamente inexequivel;.

7.4.4.1. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui ou possuird recursos suficientes para executar a contento o objeto, serd considerada inexequivel a proposta de
pregos ou menor lance que:

7.4.4.1.1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratagdo, apresente pregos global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de valor zero, incompativeis com os pregos dos
insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos encargos, ainda que o ato convocatério da licitagdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem
a materiais e instalagdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou a totalidade da remuneragdo.

7.4.4.1.2. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam inferiores aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatério, tais como leis, medidas
provisorias e convengdes coletivas de trabalho vigentes.

7.5. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de prego, ou em caso da necessidade de esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, na forma do
§ 3° do artigo 43 da Lei n° 8.666, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP N. 5, de 2017, para que a empresa comprove a exequibilidade
da proposta.

7.6. Quando o licitante apresentar prego final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos precos ofertados para o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta n3o for
flagrante e evidente pela analise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificagdo, sera obrigatdria a realizagdo de diligéncias para aferir a legalidade e
exequibilidade da proposta.

7.7. Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a exequibilidade e a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indicios que
fundamentam a suspeita.

7.7.1. Na hipdtese de necessidade de suspensdo da sessdo publica para a realizagdo de diligéncias, com vistas ao saneamento das propostas, a sessdo publica somente podera ser
reiniciada mediante aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de antecedéncia, e a ocorréncia sera registrada em ata

7.8. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 02 (duas),sob pena de
ndo aceitagdo da proposta.

7.8.1. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagio fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.
7.8.2. Dentre os documentos passiveis de solicitagdo pelo Pregoeiro, destacam-se as planilhas de custo readequadas com o valor final ofertado.
7.9. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deverdo refletir com fidelidade os custos especificados e a margem de lucro pretendida.

7.10. O Pregoeiro analisard a compatibilidade dos pregos unitarios apresentados na Planilha de Custos e Formagdo de Pregos com aqueles praticados no mercado em relagdo aos
insumos e também quanto aos saldrios das categorias envolvidas na contratagdo;

7.11. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da proposta. A planilha podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo
Pregoeiro, desde que ndo haja majoragdo do prego.

7.11.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das propostas;

7.11.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de corregdo a indicagdo de recolhimento de impostos e contribui¢bes na forma do Simples Nacional, quando ndo
cabivel esse regime.

7.12. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto, podera ser colhida a manifestagdo escrita do setor requisitante do servigo ou da area
especializada no objeto.

7.13. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinard a proposta ou lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificagdo.
7.14. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessdo, informando no “chat” a nova data e horario para sua continuidade.

7.15. Nos itens ndo exclusivos para a participagdo de microempresas e empresas de pequeno porte, sempre que a proposta ndo for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a
subsequente, haverd nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n? 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes
estabelecida, se for o caso.

7.16. Encerrada a analise quanto a aceitagdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitagdo do licitante, observado o disposto neste Edital.

8. DA HABILITACAO

8.1. Como condigdo prévia ao exame da documentagdo de habilitagdo do licitante detentor da proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificard o eventual
descumprimento das condi¢des de participacdo, especialmente quanto a existéncia de sangdo que impega a participagdo no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta
aos seguintes cadastros:

a) SICAF;
b) Cadastro Nacional de Empresas Iniddneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c) Cadastro Nacional de Condenagbes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido pelo Conselho  Nacional de Justiga
(www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php).

d) Lista de Inidéneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido - TCU(https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAO:0:);

8.1.1. Para a consulta de licitantes pessoa juridica podera haver a substitui¢do das consultas das alineas “b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do TCU
(https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/)

8.1.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sécio majoritério, por forga do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre
as sangdes impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibigdo de contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da
qual seja socio majoritario.

8.1.2.1. Caso conste na Consulta de Situagdo do Fornecedor a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciard para verificar se houve fraude por parte das
empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

8.1.2.1.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societérios, linhas de fornecimento similares, dentre outros.
8.1.2.1.2. O licitante serd convocado para manifestagdo previamente a sua desclassificagdo.
8.1.3. Constatada a existéncia de sangdo, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta de condigdo de participagdo.

8.1.4. No caso de inabilitagdo, haverd nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n2 123, de 2006,
seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitagdo da proposta subsequente.



8.2. Caso atendidas as condigBes de participagdo, a habilitagdo dos licitantes sera verificada por meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relagdo a habilitagdo
juridica, a regularidade fiscal e trabalhista, a qualificagdo econdmico-financeira e habilitagdo técnica, conforme o disposto na Instrugdo Normativa SEGES/MP n2 03, de 2018.

8.2.1. O interessado, para efeitos de habilitagdo prevista na Instrugdo Normativa SEGES/MP n2 03, de 2018 mediante utilizagdo do sistema, devera atender as condigdes exigidas no
cadastramento no SICAF até o terceiro dia Util anterior a data prevista para recebimento das propostas;

8.2.2. E dever do licitante atualizar previamente as comprovacdes constantes do SICAF para que estejam vigentes na data da abertura da sessdo publica, ou encaminhar, em
conjunto com a apresentagdo da proposta, a respectiva documentagao atualizada.

8.2.3. O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitagdo do licitante, exceto se a consulta aos sitios eletronicos oficiais emissores de certiddes feita pelo Pregoeiro lograr
éxito em encontrar a(s) certiddo(&es) valida(s), conforme art. 43, §32, do Decreto 10.024, de 2019.

8.3. Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitagdo complementares, necessérios a confirmagdo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante sera
convocado a encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 02 (duas) horas, sob pena de inabilitagdo.

8.4. Somente havera a necessidade de comprovagdo do preenchimento de requisitos mediante apresentagdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver duvida em
relagdo a integridade do documento digital.

8.5. N3o serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente permitidos.

8.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverao estar em nome da matriz, e se o licitante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para
atestados de capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

8.6.1. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferengas de nimeros de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a
centralizagdo do recolhimento dessas contribuigGes.

8.7. Ressalvado o disposto no item 4.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste Edital, a documentagdo relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitagdo
8.8. Habilitagdo juridica:
8.8.1. No caso de empresario individual, inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

8.8.2. Em se tratando de Microempreendedor Individual — MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a verificagdo
da autenticidade no sitio www.portaldoempreendedor.gov.br;

8.8.3. No caso de sociedade empresdria ou empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado
na Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatdrio de seus administradores;

8.8.4. Inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbag&o no Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

8.8.5. No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicagdo dos seus
administradores;

8.8.6. Decreto de autorizagdo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em funcionamento no Pais;

8.8.7. No caso de sociedade cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social em vigor, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou
inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, bem como o registro de que trata o art. 107 da Lei n2 5.764, de 1971.

8.8.8. Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.
8.9. Regularidade fiscal e trabalhista:
8.9.1. prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

8.9.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagdo de certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e
pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributérios federais e a Divida Ativa do Estado por elas administrados, inclusive aqueles relativos
a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n? 1.751, de 02/10/2014, do Secretério da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

8.9.3. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

8.9.4. prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justi¢a do Trabalho, mediante a apresentagdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do
Titulo VII-A da Consolidagdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de 12 de maio de 1943;

8.9.5. prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto
contratual;

8.9.6. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

8.9.7. caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao objeto licitatério, deverd comprovar tal condigdo mediante a apresentagdo de declaragdo da
Fazenda Municipal do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

8.10. Qualificagdo Econdmico-Financeira:
= certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

= balango patrimonial e demonstragdes contdbeis do Ultimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situagdo financeira da empresa,
vedada a sua substituigdo por balancetes ou balangos provisdrios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de
apresentagdo da proposta;

* no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentag¢do de balango patrimonial e demonstragdes contdbeis referentes ao periodo de existéncia da
sociedade;

» é admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou contrato/estatuto social.

¢ Caso o licitante seja cooperativa, tais documentos deverdo ser acompanhados da ultima auditoria contabil-financeira, conforme dispde o artigo 112 da Lei n2 5.764, de 1971, ou
de uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo érgdo fiscalizador;

= comprovagdo da boa situagdo financeira da empresa mediante obtengdo de indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um),
obtidos pela aplicagdo das seguintes férmulas:

LG = Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante
SG = Ativo Total

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

LC = Ativo Circulante Passivo Circulante

= As empresas que apresentarem resultado inferior ou igual a 1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), deverdo
comprovar patriménio liquido de 10%(dez por cento) do valor total estimado da contratagdo ou do item pertinente.

8.11. Qualificagdo Técnica:

8.11.1. Comprovagdo de aptiddo para a prestagdo dos servigos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente,
mediante a apresentagdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

8.11.2. Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da matriz ou da filial da empresa licitante;
8.12. Em relagdo as licitantes cooperativas serd, ainda, exigida a seguinte documentagdo complementar, conforme item 10.5 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017:

8.12.1. A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscrigdo e a
comprovagdo de que estdo domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 42, inciso XI, 21, inciso | e 42, §§22 a 62 da Lei n. 5.764 de 1971;

8.12.2. A declaragdo de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;
8.12.3. A comprovagdo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessérios a prestagdo do servigo;
8.12.4. O registro previsto na Lei n. 5.764/71, art. 107;



8.12.5. A comprovagdo de integragdo das respectivas quotas- partes por parte dos cooperados que executardo o contrato; e

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

8.12.7. A Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764/71 ou uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria n3o foi
exigida pelo 6rgdo fiscalizador.

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

8.14. A existéncia de restrigdo relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede que a licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja
declarada vencedora, uma vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

8.14.1. A declaragdo do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase de habilitagdo.

8.15. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por licitante qualificada como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez
constatada a existéncia de alguma restrigdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma sera convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, apds a declaragdo do
vencedor, comprovar a regularizagdo. O prazo poderd ser prorrogado por igual periodo, a critério da administragdo publica, quando requerida pelo licitante, mediante
apresentagdo de justificativa.

8.16. A ndo-regularizagdo fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretard a inabilitagdo do licitante, sem prejuizo das sang¢bes previstas neste Edital, sendo
facultada a convocagdo dos licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo. Se, na ordem de classificagdo, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou
sociedade cooperativa com alguma restrigdo na documentagdo fiscal e trabalhista, sera concedido o0 mesmo prazo para regularizagdo.

8.17. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro suspendera a sessdo, informando no “chat” a nova data e horario para sua
continuidade.

8.18. Serd inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagdo, seja por ndo apresentar quaisquer dos documentos exigidos para tanto, ou apresenta-los em desacordo com o
estabelecido neste Edital.

8.19. Nos itens ndo exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo inabilitagdo, haverd nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate
ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n2 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitagdo da proposta subsequente.

8.20. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitagdo fixadas no Edital, o licitante serd declarado vencedor.

9 DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA
9.1. A proposta final do licitante declarado vencedor deverd ser encaminhada no prazo de 02 (duas) horas, a contar da solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletrénico e devera:

9.1.1. Ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a ultima folha ser assinada e as demais
rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

9.1.2. Conter a indicagdo do banco, nimero da conta e agéncia do licitante vencedor.

9.2. A proposta final deverd ser documentada nos autos e sera levada em consideragdo no decorrer da execugdo do contrato e aplicagdo de eventual sangdo a Contratada, se for o
caso.

9.3. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.
9.4. Os precos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitdrio em algarismos e o valor global em algarismos e por extenso (art. 52 da Lei n® 8.666/93).

9.4.1. Ocorrendo divergéncia entre os pregos unitarios e o prego global, prevalecerdo os primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numéricos e os valores expressos por
extenso, prevalecerdo estes ultimos.

9.5. A oferta deverd ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem conter alternativas de prego ou de qualquer outra condigdo que induza o julgamento a
mais de um resultado, sob pena de desclassificagdo.

9.6. A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo considerada aquela que ndo corresponda as especificagbes ali contidas ou que estabeleca
vinculo a proposta de outro licitante.

9.7. As propostas que contenham a descrigdo do objeto, o valor e os documentos complementares estardo disponiveis na internet, apdés a homologagdo.

10 DOS RECURSOS

10.1. Declarado o vencedor e decorrida a fase de regularizagdo fiscal e trabalhista da licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, sera
concedido o prazo de no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intengdo de recorrer, de forma motivada, isto é, indicando contra qual(is) decisdo(&es)
pretende recorrer e por quais motivos, em campo préprio do sistema.

10.2. Havendo quem se manifeste, caberd ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de motivagdo da intengdo de recorrer, para decidir se admite ou n&o o recurso,
fundamentadamente.

10.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas verificard as condigdes de admissibilidade do recurso.
10.2.2. A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto a inteng&o de recorrer importard a decadéncia desse direito.

10.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente terd, a partir de entdo, o prazo de trés dias para apresentar as razdes, pelo sistema eletronico, ficando os demais licitantes, desde
logo, intimados para, querendo, apresentarem contrarrazdes também pelo sistema eletrénico, em outros trés dias, que comegardo a contar do término do prazo do recorrente,
sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

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

10.4. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no enderego constante neste Edital.

11 DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
11.1. A sessdo publica podera ser reaberta:

11.1.1. Nas hipdteses de provimento de recurso que leve a anulagdo de atos anteriores a realizagdo da sessdo publica precedente ou em que seja anulada a prépria sessdo publica,
situagdo em que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

11.1.2. Quando houver erro na aceita¢do do prego melhor classificado ou quando o licitante declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou
ndo comprovar a regularizagdo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §12 da LC n2 123/2006, serdo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da
etapa de lances.

11.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessdo reaberta.
11.2.1. A convocagdo se dard por meio do sistema eletrdnico (“chat”) ou e-mail de acordo com a fase do procedimento licitatério.

11.2.2. A convocagio feita por e-mail dar-se-a de acordo com os dados contidos no SICAF, sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

12 DA ADJUDICACAO E HOMOLOGAGAO

12.1. O objeto da licitagdo sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro, caso ndo haja interposigdo de recurso, ou pela autoridade competente, apds a
regular decisdo dos recursos apresentados.

12.2. Apds a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente homologara o procedimento licitatério.



13 DA GARANTIA DE EXECUGCAO

13.1. Ndo havera exigéncia de garantia de execugdo para a presente contratagdo.

14 DO TERMO DE CONTRATO OU INSTRUMENTO EQUIVALENTE
14.1. Apds a homologagdo da licitagdo, em sendo realizada a contratagdo, sera firmado Termo de Contrato.

14.2. O adjudicatério terd o prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contados a partir da data de sua convocagdo, para assinar o Termo de Contrato sob pena de decair do direito a
contratagdo, sem prejuizo das sang¢des previstas neste Edital.

14.2.1. Alternativamente a convocagdo para comparecer perante o 6rgdo ou entidade para a assinatura do Termo de Contrato, a Administragdo podera encaminha-lo para
assinatura, mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR), disponibilizagdo de acesso a sistema de processo eletrénico para esse fim ou outro meio eletronico,
para que seja assinado e devolvido no prazo de5 (cinco) dias, a contar da data de seu recebimento ou da disponibilizagdo do acesso ao sistema de processo eletrénico.

14.2.2. O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por solicitagdo justificada do adjudicatério e aceita pela Administragdo.
14.3. A contratada se vincula a sua proposta e as previsdes contidas no edital e seus anexos;

14.4. A contratada reconhece que as hipdteses de rescisdo sdo aquelas previstas nos artigos 77 e 78 da Lei n2 8.666/93 e reconhece os direitos da Administragdo previstos nos
artigos 79 e 80 da mesma Lei.

14.5. O prazo de vigéncia da contratagdo é o estabelecido no Termo de Referéncia.

14.6. Previamente a contratagdo a Administragdo realizard consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participagdo em licitagdo, no dmbito do drgdo ou
entidade, proibi¢do de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n2 3, de 26 de abril de
2018, e nos termos do art. 62, Ill, da Lei n? 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

14.6.1. Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato, e o fornecedor ndo estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu cadastramento,
sem 6nus, antes da contratagdo.

14.6.2. Na hipdtese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera regularizar a sua situagdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, sob pena de
aplicagdo das penalidades previstas no edital e anexos.

14.7. Na assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, serd exigida a comprovagdo das condi¢des de habilitagdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo
licitante durante a vigéncia do contrato ou da ata de registro de precos.

14.8. Na hipdtese de o vencedor da licitagdo ndo comprovar as condigdes de habilitagdo consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de pregos, a
Administragdo, sem prejuizo da aplicagdo das sangbes das demais cominagdes legais cabiveis a esse licitante, podera convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificagdo,
para, apos a comprovagdo dos requisitos para habilitagdo, analisada a proposta e eventuais documentos complementares e, feita a negociagdo, assinar o contrato ou a ata de
registro de pregos.

15 DO REAJUSTAMENTO EM SENTIDO GERAL

15.1 As regras acerca do reajustamento em sentido geral do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este Edital.

16 DO RECEBIMENTO DO OBJETO E DA FISCALIZAGAO

16.1 Os critérios de recebimento e aceitagdo do objeto e de fiscalizagdo estdo previstos no Termo de Referéncia.

17 DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

17.1 As obrigagbes da Contratante e da Contratada s3o as estabelecidas no Termo de Referéncia.

16 DO PAGAMENTO

16.1 As regras acerca do pagamento sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este Edital.

17 DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS.

17.1 Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n? 10.520/2002, em seu art. 72, e o Decreto n? 10.024/2019, preveem a possibilidade de sancionar a licitante ou contratada
com impedimento de licitar e contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou Municipios e, consequente descredenciamento no Sicaf, ou nos sistemas de cadastramento de
fornecedores, pelo prazo de até 5 (cinco) anos, sem prejuizo das multas previstas em edital e no contrato e das demais cominag&es legais da licitante/contratada que realizar
alguma das seguintes condutas:

17.1.1 ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;
17.1.2 ndo assinar a ata de registro de pregos, quando cabivel;

17.1.3 apresentar documentagdo falsa;

17.1.4 deixar de entregar os documentos exigidos no certame;

17.1.5 ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

17.1.6 ndo mantiver a proposta;

17.1.7 cometer fraude fiscal;

17.1.8 comportar-se de modo inidéneo;

17.2 As sangdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em pregdo para registro de pregos, que, convocados, ndo honrarem o compromisso
assumido injustificadamente.

17.3 Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaragdo falsa quanto as condig¢des de participagdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os
licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.

17.4 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragdes discriminadas nos subitens anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as
seguintes sangdes:

17.4.1 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que n&o acarretarem prejuizos significativos ao objeto da contratagao;
17.4.2 Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s) pela conduta do licitante;

17.4.3 Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administragdo Plblica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos;

17.4.4 Impedimento de licitar e de contratar com o Estado e descredenciamento no SICAF, pelo prazo de até cinco anos;
17.4.4.1 A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é aplicdvel em quaisquer das hipéteses previstas como infragdo administrativa neste Edital.

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

17.6 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangoes.



17.7 Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, houver indicios de prética de infragdo administrativa tipificada pela Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato
lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuragdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a
autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo de
Responsabilizagdo — PAR.

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

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

17.10 Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, o Estado ou Entidade podera cobrar o valor remanescente
judicialmente, conforme artigo 419 do Cédigo Civil.

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

17.12 A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levard em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o cardter educativo da pena, bem como o dano causado a
Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

17.13 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

17.14 As sangGes por atos praticados no decorrer da contratagdo estdo previstas no Termo de Referéncia.

18 DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO
18.1 Até 03 (trés) dias Uteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica, qualquer pessoa poderd impugnar este Edital.

18.2 A impugnagdo poderd ser realizada por forma eletronica, pelo e-mail cpl@uespi.br, por petigdo dirigida ou protocolada no enderego: Rua Jodo Cabral, n2 2.231 — Piraja —
64.002-150 — Teresina — PI.

18.3 Caberd ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboragdo deste Edital e seus anexos, decidir sobre a impugnagdo no prazo de até 2 (dois) dias Uteis contados da data
de recebimento da impugnagdo.

18.4 Acolhida a impugnagdo, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

18.5 Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverdo ser enviados ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data designada para abertura da
sessdo publica, exclusivamente por meio eletrénico via internet, no enderego indicado no Edital.

18.6 O Pregoeiro respondera aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias uUteis, contado da data de recebimento do pedido, e podera requisitar subsidios formais aos
responsaveis pela elaboragdo do Edital e dos anexos.

18.7 As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.
18.7.1 A concessdo de efeito suspensivo a impugnacio é medida excepcional e devera ser motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitagdo.

18.8 As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e vinculardo os participantes e a Administragdo.

19 DAS DISPOSICOES GERAIS
19.1 Da sessdo publica do Pregdo divulgar-se-a Ata no sistema eletronico.

19.2 Ndo havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizagdo do certame na data marcada, a sessdo serd automaticamente transferida para o
primeiro dia Util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicagdo em contrario, pelo Pregoeiro.

19.3 Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o horario de Brasilia — DF.

19.4 No julgamento das propostas e da habilitagdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica,
mediante despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de habilitagdo e classificagdo.

19.5 A homologacgdo do resultado desta licitagdo ndo implicard direito a contratagdo.

19.6 As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da
Administragdo, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagdo.

19.7 Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentagdo de suas propostas e a Administragdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses custos,
independentemente da condugdo ou do resultado do processo licitatério.

19.8 Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-3 o dia do inicio e incluir-se-d o do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de
expediente na Administragdo.

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

19.10 Em caso de divergéncia entre disposi¢des deste Edital e de seus anexos ou demais pegas que compdem o processo, prevalecerd as deste Edital.

19.11 O Edital estd disponibilizado, na integra, no enderego eletrénico www.comprasgovernamentais.gov.br, e também poderdo ser obtidas cdpias eletronicas cpl@uespi.br e
www.uespi.br, mesmo enderego e periodo no qual poderdo ser obtidas cdpias eletrénicas dos autos do processo administrativo.

19.12 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
19.12.1 ANEXO | - Termo de Referéncia;

19.12.1.1 Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar

19.12.2 ANEXO Il = Minuta de Termo de Contrato;

19.12.3 ANEXO Il = Modelo de Termo de Vistoria;

19.12.4 ANEXO IV — Modelo de Proposta;

19.12.5 ANEXO V — Resolugdo Anvisa;

19.12.6 ANEXO VI — Regulamento para Servigos de Alimentagdo.

, de de

Assinatura da autoridade competente



ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
TERMO DE REFERENCIA
1. DO OBJETO
1.1. Contratacdo de empresa para a outorga a titulo precério de CESSAO DE USO DE ESPACO PUBLICO, onerosa, visando & instalagio de LANCHONETE/CANTINA nas condi¢des

apresentadas no Termo de Referéncia, nas dependéncias do Campus Professor Barros Aratjo da Universidade Estadual do Piaui, mais especificamente na Area de Vivéncia dessa
unidade, conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos:

ITEM | DESCRICAO/ESPECIFICAGAO UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE | VALOR DE REFERENCIA MENSAL

01 Campus Professor Barros Aradjo da Universidade Estadual do Piaui (Lanchonete) | AREA M? 54 600,00

1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de prestagdo de servigo continuado sem dedicagdo exclusiva de mado-de-obra, que sdo aqueles cujos padrdes de desempenho e qualidade
possam ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificagdes usuais no mercado.

1.3. A natureza do objeto de que trata este Termo de Referéncia é comum, uma vez que seu padrdo de desempenho e qualidade pode ser objetivamente definido por meio de
especificagdes usuais no mercado, nos termos do pardgrafo Unico, do art. 1°, da Lei 10.520, de 2002.

1.4. Os quantitativos e respectivos codigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.

1.5. A presente contratagdo adotara como regime de execugdo Cessdo de uso.

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

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO
2.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, anexo a este Termo de Referéncia.
3. DESCRIGAO DA SOLUGCAO

3.1. A descrigdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, anexo a este Termo de Referéncia.
4.DA CLASSIFICA(;Z\O DOS SERVICOS E FORMA DE SELECEO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servigo comum, de cardter continuado de outorga a titulo precério de CESSAO DE USO DE ESPACO PUBLICO, onerosa, a ser contratado mediante licitagdo, na
modalidade pregdo, em sua forma eletronica.

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

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

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. Os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

5.1.1. Servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo exclusiva.

5.1.2. A cessdo de uso sera outorgada em carater precario, podendo ser revogada, a qualquer tempo, por forca de juizo de conveniéncia e oportunidade do(a) Gestor(a)
do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui.

5.1.3. A cessdo sera automaticamente extinta no caso de descumprimento, por parte do cessionario, de qualquer das cldusulas constantes do Termo de Cessdo de uso ou das
normas do ordenamento juridico vigente, federal, estadual ou municipal, especialmente aquelas de carater ambiental, urbanistico, edilicio, tributdrio e de posturas.

5.1.4. O cessionario podera desistir da continuidade da cessdo de uso, por meio de requerimento formal dirigido a Dire¢do Campus Professor Barros Araujo da Universidade
Estadual do Piaui, ficando obrigado a pagar qualquer parcela relativa ao uso com vencimento previsto para os 30 dias posteriores a data do protocolo do requerimento com tal
finalidade.

5.1.5. Os cessiondrios da Lanchonete deverdo obedecer as orientagdes do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui a respeito da localizagdo e
especificagdo dos pontos de energia a serem instalados.

5.1.6. Os projetos de instalagdo dos equipamentos deverdo ser submetidos ao Campus Professor Barros Arautjo da Universidade Estadual do Piaui para aprovagao.

5.1.7. Deverdo existir aparelhos de refrigeragdo e/ou resfriamento quando sdo armazenados e vendidos produtos alimenticios pereciveis ou alterdveis.

5.1.8. Todos os recipientes para coleta de residuos, que deverdo existir na drea interna e externa da Lanchonete, em nimero razoavel, deverdo ser adequados, de facil limpeza e
providos de tampo, bem como ter acondicionados sacos de lixo apropriados, ou recipientes descartaveis.

5.1.9. Todas as pessoas que trabalham na Lanchonete deverdo utilizar vestuario adequado a natureza do servigo; sendo expressamente vedado a todos os que trabalham na
Lanchonete o uso de chinelos, sandalias, camisas sem manga, entre outras proibigGes das normas sanitarias.

5.1.10. Todas as pessoas que manipulam os alimentos, do preparo ao servigo, deverdo utilizar de toucas para o cabelo e luvas.

5.1.11. Deverd ser mantido rigoroso asseio, nas pessoas, nos utensilios, nas instalagdes e no local das Lanchonetes e Restaurantes.

5.1.12. Deveréd estar de acordo com o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (RDC N2216/2004 e RDC 275/2002), da ANVISA — Agéncia Nacional de
Vigilancia).

5.1.13. Devera obter e manter valida licenga sanitdria junto a Vigilancia Sanitaria Municipal, Estadual ou Federal, conforme necessério.

5.1.14. Deverd estar fixado, em local visivel para os consumidores, em um quadro o enderego e o telefone do Centro de Saude responsavel pela fiscalizagdo sanitaria das
Lanchonetes e Restaurantes, bem como o telefone e o enderego do PROCON, bem como os devidos alvaras e licengas de funcionamento (caso for necessario).

5.1.15. Qualquer substancia alimenticia ndo podera ser exposta a venda a n3o ser que esteja devidamente protegida contra poeira, insetos e outras formas de deterioragdo.

5.1.16. No acondicionamento ou embalagem n&do podera haver contato direto de alimentos com jornais, papéis coloridos ou filmes plasticos usados ou qualquer invélucro que
possa transferir ao alimento substancias contaminantes.

5.1.17. Os alimentos industrializados servidos sé poderdo ser aqueles registrados nos érgdos publicos competentes.

5.1.18. E vedado o fornecimento dos seguintes produtos nas Lanchonetes e Restaurantes:

5.1.19. Todo e qualquer tipo de bebida alcodlica;

5.1.20. Todo e qualquer tipo de tabaco;

5.1.21. Todo e qualquer tipo de medicamento ou produto quimico-farmacéutico.

5.1.22. Os estabelecimentos interessados no fornecimento de refeigbes deverdo apresentar requisitos minimos necessarios para a realizagdo da prestagdo de servigos, a saber:
5.1.23. Apresentar instalagdes fisicas adequadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e a facilitar as operagbes de manutencdo, limpeza e desinfecgdo;

5.1.24. Os equipamentos deverdo ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagao;

5.1.25. Os utensilios usados deverdo ser apropriados para a finalidade;

5.1.26. Os trabalhadores responsaveis pela atividade de higienizagdo dos alimentos, bem como pelo cozimento e servigo, deverdo utilizar uniformes compativeis a atividade
(conservados e limpos), protetores de cabelo, luvas e ter préticas adequadas na manipulagdo dos alimentos;

5.1.27. Atender as normas de legislagdo vigente, conforme resolugdo da ANVISA; 5.1.28. Aten¢do permanente quanto a higiene pessoal;

5.1.29. Capacitagdo periddica em técnicas de manipulagdo higiénica dos alimentos;

5.1.30. Realizar ag0es eficazes e continuas de controle integrado de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, abrigo, acesso e ou proliferagdo dos mesmos;
5.1.31. Dispor o lixo adequadamente em sacos plasticos, em recipientes de facil limpeza, providos com tampas acionadas por pedal.

5.1.32. O cessiondrio sera obrigado a manter o estabelecimento aberto de acordo com os horarios descritos no Termo de Cessdo de Uso, podendo ser alterado com prévia
autorizagdo da Administragdo.

5.1.33. O cessionario serd obrigado a manter o estabelecimento aberto sempre que houver atividade académica, em horario comercial, durante todo o periodo letivo; no periodo
de férias e aos domingos e feriados a critério da Administragdo do Centro que estiver ocupando o espago. Em outros periodos, o cessiondrio sé poderd manter o estabelecimento
aberto desde que autorizado formalmente pela Dire¢do do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui.

5.1.34. Além dos pontos acima, o adjudicatdrio devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das condigBes necessdrias para a prestagdo do servico como
requisito para celebragdo do contrato.

5.2. A Universidade Estadual do Piaui - Campus Universitdrio Professor Barros Araujo, em Picos-Pl, poderd cancelar a venda de toda e qualquer mercadoria ou produto, quando
julgar conveniente ao interesse publico e a sua imagem.

5.3. A contratada deve utilizar as instalagdes cedidas pela Universidade Estadual do Piaui - UESPI, exclusivamente no cumprimento do objeto compactuado, correndo as suas



expensas, guarda e manutengao.

5.4. A Lanchonete se destinara, unicamente, de forma continua e ininterrupta, ao desempenho das atividades previstas no Contrato de Concessdo Onerosa de Uso, sendo que
qualquer outra atividade deverd ser autorizada pela Universidade.

5.5. Na Lanchonete é expressamente vedado:

a. Utilizagdo de alto falante e/ou congénere que produza som ou ruidos, prejudicial ao andamento das aulas.

b. A guarda ou depdsito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou de forte odor.

c. Comercializagdo de bebidas alcodlicas.

d. Comercializagdo de cigarros e quaisquer produtos toxicos.

e. Comercializagdo de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar.

5.6. Os pregos dos servigos e produtos deverdo estar devidamente afixados em quadro em local visivel.

5.7. Ndo serd permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, aos pregos da tabela, nem sua cobranga a parte.

5.8. Todos os funcionarios deverdo ser credenciados junto a Universidade, a qual sé permitird a entrada de funcionarios devidamente credenciados.

5.9. Deverdo ser mantidos nos locais de trabalho somente empregados que tenham a idade permitida em lei para o exercicio da atividade.

5.10. O pessoal necessério a execugdo dos servigos, objeto da presente concessdo, serd de exclusiva responsabilidade da Contratada, observando-se a legislagdo trabalhista e as
normas de seguranga e Higiene do Trabalho. Ndo empregar, sob qualquer regime e alegacdo, pessoas que mantenham vinculo empregaticio com Universidade Estadual do Piaui.
5.11. O cessionario sera obrigado a manter o estabelecimento aberto de acordo com os hordrios descritos no Termo de Cessdo de Uso, podendo ser alterado com prévia
autorizagdo da Administragdo.

5.12. O cessionadrio sera obrigado a manter o estabelecimento aberto sempre que houver atividade académica, em hordrio comercial, durante todo o periodo letivo; no periodo de
férias e aos domingos e feriados a critério da Administragdo do Centro que estiver ocupando o espago. Em outros periodos, o cessionario s6 poderd manter o estabelecimento
aberto desde que autorizado formalmente pela Dire¢do do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui.

5.12. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessdrias para a prestagdo do servigo como requisito
para celebragdo do contrato.

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1. Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificacdes do objeto e/ou obrigacbes da contratada e/ou no edital como requisito previsto em lei especial.
6.2. Normas de prote¢do do meio ambiente, conforme estabelece a Instrugdo Normativa n2 01/2010,Decreto n? 7.746/2012, nos casos em que a referida instrugdo se aplica ao
objeto.

7. VISTORIA PARA A LICITACAO

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de execugdo dos servigos, acompanhado por
servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08 (oito) horas as 14 (quatorze) horas.

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicagdo do Edital, estendendo se até o dia Util anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.

7.2.1. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela
empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

7.3. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue CD ROM, “pen-drive” ou outra forma compativel de reprodugdo, contendo as
informagdes relativas ao objeto da licitagdo, para que a empresa tenha condigdes de bem elaborar sua proposta.

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

7.5. A licitante deverd declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigGes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagdo.

8. MODELO DE EXECUGCAO DO OBJETO

8.1. A execugdo do objeto seguird a seguinte dinamica:

8.2. O Cessiondrio da lanchonete devera fornecer servigos de lanchonete, conforme disposigdo fisica e sanitaria do ambiente que possa permitir este tipo de exploragdo comercial,
devendo para isso proceder com toda regulamentagdo da exploragdo comercial que optar realizar.

8.3. 0 valor da contraprestacdo mensal minima de referéncia para realiza¢do do procedimento licitatério a titulo de uso do imdvel publico sera de RS 600,00 (seiscentos) reais
mensais.

8.4. A Cessdo de Uso, objeto deste Termo de Referéncia, dar-se-a por via de licitagdo, com duragdo prevista para 12 (doze) meses a contar da data da assinatura do contrato,
podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, mediante a celebragdo do Termo Aditivo, até o limite maximo de 60 (sessenta) meses, cujo valor sera corrigido
anualmente pelo IGPM/FGV.

8.5. A Cessdo de Uso poderd ser rescindida a qualquer tempo, independentemente de notificagdes ou interpelagdes judiciais ou extrajudiciais.

8.6. Durante a vigéncia da Cessdo de Uso, a contratada ficara responsavel pela seguranga, limpeza, manutengdo, conservagdo e fiscalizagdo da area fisica disponibilizada,
comprometendo-se, salvo autorizagdo em contrdrio, a entregd-la, dentro do prazo, nas mesmas condigdes em que inicialmente se encontrava.

8.7. Durante a vigéncia do contrato a contratada ficara responsavel pelo controle de pragas e insetos, promovendo as dedetizagdes regulares no local, sendo exigida a aplicagdo de
no minimo, 02 (duas) pulverizagdes anuais.

8.8. Qualquer modificagdo fisica, reforma e outra mudanga na instalagdo hidrdulica e elétrica, devera ter autorizagdo prévia do através de requerimento, que, uma vez aprovado,
eximira o Campus Professor Barros Aratjo da Universidade Estadual do Piaui de responder por eventual agdo indenizatdria pelas benfeitorias;

8.9. N3o havera permissdo para utilizagdo dos espacos para a prestagdo de servigos por/para outras empresas, instituicdes ou de interesse particular.

8.10. Descontos e casos omissos serdo resolvidos pela Diregdo do Campus Professor Barros Araujo.

8.11 A execugdo dos servigos sera iniciada a partir da assinatura do contrato.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. A Contratada devera dispor de equipamentos, utensilios, maquinarios, mobilidrios e demais pegas necessarias as atividades a serem desenvolvidas, para o perfeito
funcionamento da lanchonete e ao pleno cumprimento do objeto da contratagdo.

9.2. A Contratada deverd fornecer lixeiras com tampa moével e sacos plasticos no interior, para toda drea objeto desta Concessdo de Uso, de acordo com as normas de coleta
seletiva, e/ou, conforme determinado pelo Campus.

10. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

10.1.1. Para a lanchonete, o Cessionario da lanchonete devera fornecer servigos de lanchonete, conforme disposigdo fisica e sanitaria do ambiente que possa permitir este tipo de
exploragdo comercial, devendo para isso proceder com toda regulamentagdo da exploragdo comercial que optar realizar.

10.1.2. H& 925 (novecentos e vinte e cinco) usudrios em potencial do servigo, que correspondem a populagdo fisica do Campus Professor Barros Araudjo da Universidade Estadual
do Piaui, na somatdria dos Alunos regularmente matriculados, Técnicos Administrativos e Docentes.

10.1.3. Os servigos serdo prestados em dias Uteis, entre as segundas e sextas-feiras, durante 12 (doze) meses, obedecendo ao calendario académico/administrativo do Campus.
10.1.4. O espago acima mencionado sera entregue no estado em que se encontra.

10.1.5. A Cessdo de Uso destinar-se-a, exclusivamente, para o fim especifico a que foi proposto o termo. A exploragdo comercial deverd ser realizada pelo cessionario, sendo
vedada a transferéncia, locagdo, sublocagdo, cessdo, subdivisdo ou empréstimo do imével, ainda que parcialmente.

10.1.6. O uso precario a ser permitido ao vencedor do presente procedimento impessoal, sera restrito a atividades que ndo impliquem a realizagdo de construgGes ou
investimentos de grande monta no imével.

10.1.7. O cessiondrio sera obrigado a manter o estabelecimento aberto sempre que houver atividade académica, em horério comercial, durante todo o periodo letivo; no periodo
de férias e aos domingos e feriados a critério da Administragdo do Campus Professor Barros Aratjo da Universidade Estadual do Piaui. Em outros periodos, o cessiondrio s6 podera
manter o estabelecimento aberto desde que autorizado formalmente pela administragdo do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui.

10.1.8. O desvio das finalidades pretendidas pela cessdo de uso, bem como o desrespeito aos principios e normas administrativas, especialmente o estabelecido nos respectivos
contratos administrativos de cessdo de uso quanto ao respeito as normas de insalubridade, conservagdo e manutengdo patrimonial, adimpléncia das taxas administrativas e de
servigos, bem como adimpléncia das obrigagdes previdenciarias e trabalhistas, acomodagdo de materiais, alimentos e lixo, bem como outras obrigagdes constantes no termo de
cessdo especifico, importara na revogagdo da cessdo concedida a qualquer tempo, sem prejuizo das penalidades administrativas, civeis e criminais cabiveis.

10.1.9. Incorrera em penalidades administrativas, civeis e criminais, segundo previsto na legislagdo brasileira, o CESSIONARIO, bem como seus subordinados, empregados,
prepostos ou contratados que desrespeitarem as leis ambientais vigentes, mormente pela degradagdo do ambiente e da flora da instituicdo, além do cometimento de maus-tratos
ou provocagdo de morte a animais que compdem todo o conjunto da fauna do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui.

10.1.10. O cessionario, bem como seus subordinados, empregados, prepostos ou contratados que descumprirem quaisquer procedimentos em relagdo as regras sanitdrias e de



precaugdo para o manejo do maquinario e prestagdo dos servigos, a separagdo, a coleta seletiva ou outra modalidade de cuidados para com o lixo produzido pelo estabelecimento,
incorrerdo nas penalidades administrativas, civeis e criminais previstas no ordenamento juridico brasileiro.

10.1.11. Nenhum vinculo de natureza empregaticia tera o cessionario e/ou seus empregados com o Campus Professor Barros Araljo da Universidade Estadual do Piaui, ficando,
ainda, por conta do cessionario as despesas com taxas (aluguel de mdquinas, agua, energia, etc.), tributos, e demais dividas decorrentes da utilizagdo do espaco ou da realizagdo da
atividade e servigos.

10.1.12. A lanchonete devera ser provida de todos os equipamentos compativeis com a prestagdo dos servigos a que se propde. A adaptagdo dos espacos e instalagdo de tais
equipamentos sera em absoluta conformidade com as normas sanitarias em vigor, de exclusiva responsabilidade do Cessionario.

10.1.13. Sé poderdo ser efetuadas benfeitorias e servigos no imovel, a partir de prévia e escrita autorizagdo do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui,
e de acordo com as normas e orientagdes da instituicdo, sendo que: a execugdo das benfeitorias e instalagdes devera ser supervisionada pelo Campus Professor Barros Araujo da
Universidade Estadual do Piaui e as benfeitorias e instalag@es realizadas no espaco fisico objeto da cessdo ficardo definitivamente incorporadas ao patrimonio da UESPI, sem direito
de apropriagdo ou de indenizagdo ao cessiondrio.

10.1.14. A conservagdo e manutengdo do bem imdvel ficara por conta dos cessionarios, resguardada a ciéncia e fiscalizagdo do Campus Professor Barros Araudjo da Universidade
Estadual do Piaui na execugdo dos servigos.

10.1.15. O cessionario respondera, civil e criminalmente, pelos prejuizos causados ao imével, ou aos servidores do Campus Professor Barros Aratjo da Universidade Estadual do
Piaui, a que der causa, ou pelos danos causados por seus subordinados, empregados, prepostos ou contratados.

10.1.16. O cessiondrio compromete-se ainda a:

10.1.17. Assegurar 0 acesso ao espago objeto desta cessdo aos servidores do Campus Professor Barros Aradjo da Universidade Estadual do Piaui, no exercicio da fiscalizagdo do
contrato, bem como aos servidores das entidades de fiscalizagdo;

10.1.18. N&o deixar expostos no local, caixas, embalagens ou quaisquer outros objetos que comprometam a boa aparéncia do local;

10.1.19. N&o afixar, e ndo permitir que sejam afixados, cartazes, folders, ou qualquer tipo de propaganda nas paredes externas do espago objeto desta cessdo.

10.1.20. A contratada deverd proceder com aprovagdo no corpo de bombeiros, licenciamento ambiental e plano de gerenciamento de residuos, sendo este Gltimo, em consonancia
com a politica de educagdo ambiental desenvolvida pela Institui¢do.

10.1.21. Os funcionarios da permissiondria deverdo participar de pelo menos um treinamento anual de boas praticas de educagdo ambiental, devendo apresentar certificado de
participagdo ao fiscal do contrato.

10.1.22. Os Cessionarios devem apresentar Manual de Boas Praticas e procedimentos operacionais padronizados (POPs), conforme legislagdo vigente, em especial a RDC n2
216/2014.

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela Contratada (CESSIONARIO), de acordo com as cldusulas contratuais e os termos de sua proposta;

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor ou comissido especialmente designados, 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;

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeiges, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugdo do servigos, fixando prazo para a sua
corregdo, certificando-se que as solugbes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Ndo praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

11.4.1. 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
contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepgdo e apoio ao usuario;

11.4.2. direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.4.3. promover ou aceitar o desvio de fungdes dos trabalhadores da Contratada, mediante a utilizagdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo
e em relagdo a fungdo especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

11.4.4. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio érgdo ou entidade responsavel pela contratagdo, especialmente para efeito de
concessao de didrias e passagens.

11.5. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;

11.6. Realizar avaliages periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

11.7. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Procuradoria-Geral do Estado para adogdo das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigages pela Contratada;
11.8. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagdes técnicas, orgamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspegGes
técnicas ap0s o recebimento do servigo e notificagdes expedidas;

11.9. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 32, § 59, da Lei n2 8.666, de 1993.

11.10. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagdes, apresentem condi¢des adequadas ao cumprimento, pela contratada, das normas de
seguranga e saude no trabalho, quando o servigo for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

12. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das
cldusulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo
de Referéncia e em sua proposta;

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

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugido do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado ao Estado ou a entidade estadual, devendo ressarcir
imediatamente a Administragdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o
valor correspondente aos danos sofridos;

12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em conformidade com as normas e determinagbes em vigor;

12.5. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianga no érgdo Contratante,
nos termos do artigo 7°do Decreto n°® 7.203, de 2010;

12.6. Quando n3o for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagdo 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) certidées que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital do domicilio ou
sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN
SEGES/MP n. 5/2017;

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

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

12.9. Paralisar, por determinagdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranc¢a de pessoas
ou bens de terceiros.

12.10. Promover a guarda, manuteng3o e vigildncia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessdrio a execugdo dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

12.11. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e especificagdes que integram
este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

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

12.13. Submeter previamente, por escrito, a Contratante (CEDENTE), para analise e aprovagdo, quaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do
memorial descritivo.

12.14. Ndo permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condigdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permiti r a utilizagdo do
trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

12.15. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagGes assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo;

12.16. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem
como as regras de acessibilidade previstas na legislagdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n2 13.146, de 2015.

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

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

12.19. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranga da Contratante(CEDENTE);

12.20. Prestar os servigos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, com a observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagdo;



13. DA SUBCONTRATACAO
13.1. Ndo sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatdrio.
14. ALTERAGCAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fus3o, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de
habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais cldusulas e condiges do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa
da Administragdo a continuidade do contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUCAO

15.1. A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, deverd comunicar a
autoridade responsavel para que esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo dos valores contratuais
previstos no § 12 do artigo 65 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugdo dos servigos devera ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a
relagdo detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca,
qualidade e forma de uso.

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

15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada(Cessionaria) ensejard a aplicagdo de sangbes administrativas, previstas
neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n? 8.666, de 1993.

15.5. As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe
de fiscalizagdo ou Unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribuigGes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o
desempenho de todas as agdes relacionadas a Gestdo do Contrato.

15.6. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugdo do objeto.

15.7. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para
requerer a CONTRATADA(CESSIONARIA) a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.8. O fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA(CESSIONARIA) a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade
da prestagdo dos servigos realizada.

15.9. Em hipdtese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA(CESSIONARIA) materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

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

15.11. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servigo em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis
minimos tolerdveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sanges a CONTRATADA(CESSIONARIA) de acordo com as regras previstas neste
Termo de Referéncia.

15.12. O fiscal técnico poderd realizar avaliagdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e
qualidade da prestagdo dos servigos.

15.13. A fiscalizagdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

15.14. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos servigos e da alocagdo dos recursos necessarios, de
forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da CONTRATANTE(CEDENTE), especialmente designados, na forma dos
arts. 67 e 73 da Lei n2 8.666, de 1993, e do art. 62 do Decreto n® 2.271, de 1997.

15.15. O representante da CONTRATANTE(CEDENTE) deverd ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e controle da execugdo dos servigos e do contrato.

15.16. A verificagdo da adequacdo da prestagdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

15.17. A execugdo dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de controle, que compreendam a mensuragdo dos aspectos mencionados no art.
47 e no ANEXO V, item2.6, i, ambos da IN n2 05/2017.

15.18. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugdo do objeto e utilizard o Instrumento de Medig¢do de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no
Anexo VIII, ou outro instrumento substituto para aferigdo da qualidade da prestagdo dos servigos, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA(CESSIONARIA):

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

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

15.19. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servicos.

15.20. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para
requerer a CONTRATADA(CESSIONARIA) a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.21. Em hipétese alguma, serd admiti do que a prépria CONTRATADA(CESSIONARIA) materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.
15.22. A CONTRATADA(CESSIONARIA) poderd apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor nivel de conformidade, que poderd ser aceita pelo fiscal técnico,
desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

15.23. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo dos valores contratuais previstos no § 12
do art. 65 da Lei n? 8.666, de 1993.

15.24. A conformidade do material a ser utilizado na execugdo dos servigos devera ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA(CESSIONARIA) que contenha sua
relagdo detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca,
qualidade e forma de uso.

15.25. O representante da CONTRATANTE(CEDENTE) deverd promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das
cldusulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e22 do art. 67 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.26. O descumprimento total ou parcial das demais obrigagGes e responsabilidades assumidas pela CONTRATADA(CESSIONARIA) ensejard a aplicagdo de sanges administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n? 8.666, de 1993.

15.27. A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA(CESSIONARIA), inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade,
ainda que resultante de imperfei¢des técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica em
corresponsabilidade da CONTRATANTE(CEDENTE) ou de seus agentes e prepostos, de conformidade como art. 70 da Lei n2 8.666, de 1993.

15.28. A fiscalizagdo técnica dos contratos deve avaliar constantemente a execugdo do objeto e, se for ocaso, poderda utilizar o Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR),
conforme modelo previsto no Anexo V-B, ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestagdo dos servigos, devendo haver o redimensionamento no
pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA(CESSIONARIA):

15.29. ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades de CONTRATADA(CESSIONARIA); ou

15.30. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.31. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servicos.

15.32. Durante a execugdo do objeto, fase do recebimento provisério, o fiscal técnico designado deverd monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a
sua degeneragdo, devendo intervir para requerer a CONTRATADA(CESSIONARIA) a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.33. O fiscal técnico do contrato deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA(CESSIONARIA) a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho
e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

15.34. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagdo realizada.

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

15.36. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis
minimos tolerdveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes 8 CONTRATADA(CESSIONARIA) de acordo comas regras previstas no ato
convocatorio.

15.37. E vedada a atribuicio 8 CONTRATADA(CESSIONARIA) da avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos.

15.38. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico do contrato deverd apurar o resultado das avaliagdes da execugdo do objeto e, se for
0 caso, a analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos no ato convocatério, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a CONTRATADA(CESSIONARIA), registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

15.39. As disposicdes previstas nesta cldusula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a



contratagdo.

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

16. DOS CRITERIOS DE AFERIGAO E MEDIGAO PARA FATURAMENTO

16.1. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizard o Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR) devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA(CESSIONARIA):

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 execugdo do servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

16.1.1. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servigos.

16.2. A aferigdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerard os seguintes critérios:

16.3. A comunicagdo entre a CONTRATANTE(CEDENTE) e a CONTRATADA(CESSIONARIA) sera realizada: por meio eletrénico, via e-mail; por telefone e via correspondéncia.

16.4. O cessionario devera depositar/transferir em Conta Corrente da FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAU{ - FUESPI, Banco do Brasil, C/C 7286-9 - Agéncia n2 3791-5,
até 0 10° (décimo) dia util do més subsequente, sob orientagdo e controle do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui.

16.5. Os comprovantes de recolhimento deverdo ser apresentados ao fiscal do contrato até o décimo dia Util do més subsequente ao vencido, podendo ser disponibilizado meios
eletronicos de envio da referida documentagdo a critério da Fiscalizagdo.

16.6. O ndo pagamento na data estipulada sujeitara a CONTRATADA(CESSIONARIA) ao pagamento de juros de mercado, conforme indice da taxa SELIC, e multa de 2%.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. O depdsito/transferéncia deve considerar os termos abaixo.

17.2. No prazo de até 5 (cinco) dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA(CESSIONARIA) deverd entregar toda a documentagdo comprobatéria do cumprimento da
obrigagdo contratual;

17.3. O recebimento serd realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizagdo apds a entrega da documentagdo acima, da seguinte forma:

17.3.1. A contratante realizard inspegdo minuciosa de todos os servigos executados, por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados
pelo servigo, com a finalidade de verificar a adequagdo dos servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem necessarios.

17.3.2. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagdo deverd elaborar Relatério
Circunstanciado em consonancia com suas atribui¢des, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o relatdrio circunstanciado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execugdo
do contrato, em relagdo a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessdrios, devendo encaminhd-los ao gestor do contrato para recebimento
definitivo.

17.3.2.2. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatério circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.
17.3.2.2.1. Na hipdtese de a verificagdo a que se refere o pardgrafo anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento
provisério no dia do esgotamento do prazo.

17.4. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a parti r do recebimento provisério dos servigos, o Gestor do Contrato deverd providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza
o ateste da execugdo dos servigos, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.5. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada, sem prejuizo da aplicagdo de penalidades.

18. DO PAGAMENTO

18.1. O cessionario devera depositar/transferir em Conta Corrente da FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAU{ - FUESPI, Banco do Brasil, C/C 7286-9 - Agéncia n? 3791-5,
até o 10° (décimo) dia util do més subsequente, sob orientagao e controle do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui.

18.2. Os comprovantes de recolhimento deverdo ser apresentados ao fiscal do contrato até o décimo dia Util do més subsequente ao vencido, podendo ser disponibilizado meios
eletrénicos de envio da referida documentagdo a critério da Fiscalizagdo.

18.3. O ndo pagamento na data estipulada sujeitara a CONTRATADA(CESSIONARIA) ao pagamento de juros de mercado, conforme indice da taxa SELIC, e multa de 2%.

18.4. O prazo para pagamento a CONTRATANTE e demais condicdes a ele referentes encontram-se definidos no Edital e no Anexo Xl da IN SEGES/MP n? 5/2017.

19. REAJUSTE

19.1. O prego consignado no contrato serd corrigido anualmente, observado o interregno minimo de um ano, contado a partir da data limite para a apresentagdo da proposta, pela
variagdo do indice do IGP-M/FGV;

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

19.3. No caso de atraso ou ndo divulgagdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE(CEDENTE) pagarda a CONTRATADA(CESSIONARIA) a importancia calculada pela ultima
variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

19.4. Nas aferigdes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

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

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

19.7. O reajuste serd realizado por apostilamento.

20. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

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

a) falhar na execugdo do contrato, pela inexecugdo, total ou parcial, de quaisquer das obrigagdes assumidas na contratagdo;

b) ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

c) fraudar na execugdo do contrato;

d) comportar-se de modo inidoneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

20.2. Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a CONTRATADA(CESSIONARIA) as seguintes sangdes:

i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos
significativos para o servigo contratado;

i) Multa de:

(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 execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze)
dias. Apos o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipotese,
inexecugdo total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

(2) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou
de inexecugdo parcial da obrigagdo assumida;

(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugdo total da obrigagdo assumida;

(4) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelasl e 2, abaixo; e

(5) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogagdo), observado o maximo
de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo CONTRATANTE(CEDENTE) a promover a rescisdo do contrato;

(6) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

iii) Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de
até dois anos;

iv) Sangdo de impedimento de licitar e contratar com dérgdos e entidades do Estado, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

v) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida a
reabilitagdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

20.3. A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv” também é aplicavel em quaisquer das hipdteses previstas como infragdo administrativa neste Termo
de Referéncia.

20.4. As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v” poderdo ser aplicadas a CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
20.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infrages sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e2:



TABELA 01

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 02

INFRACAO

ITEM DESCRI(}AO GRAU
1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia; 05
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de forga, maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento; 04
3 Manter funcionario sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e por dia; 03
4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servigo e por dia; 02
5 Retirar funcionarios ou encarregados do servigo, durante o expediente, sem a anuéncia prévia do CONTRATANTE, por empregado e por dia; 03

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funciondrio e por dia; 01

7 Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do érgio fiscalizador, por ocorréncia; 02

8 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do servigo, por funcionario e por dia; 01

9 Fumprir quaisqu:er qos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgdo fiscalizador, por 03
item e por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execug¢do do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagdo de obrigagdes da CONTRATADA 01

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

20.6.1. tenham sofrido condenag&o definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

20.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;

20.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.

20.7. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-d4 em processo administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o
procedimento previsto na Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

20.8. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor do Estado, ou deduzidos da garantia, ou ainda,
quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa do Estado e cobrados judicialmente.

20.8.1. Caso a Contratante determine, a multa deverd ser recolhida no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do recebimento da comunicagdo enviada pela
autoridade competente.

20.9. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, a Estado ou Entidade poderd cobrar o valor remanescente judicialmente,
conforme artigo 419do Cédigo Civil.

20.10. A autoridade competente, na aplicagdo das sang8es, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

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

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

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

20.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21. CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR

21.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

21.2. Os critérios de qualificagdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

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

21.3.1. Comprovagdo de que a empresa possui em seu quadro permanente, na data da entrega da proposta, profissional de nivel superior que detentor de Atestado de
Responsabilidade Técnica — ART condizente com o objeto.

21.3.2. Comprovagdo de aptiddo para a prestagdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente,
mediante a apresentagdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

21.3.2.1. Para fins da comprovagdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a servigos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

21.3.2.1.1. Devera haver a comprovagdo da experiéncia minima de 03 anos na prestagdo dos servigos, sendo aceito o somatdrio de atestados de periodos diferentes, ndo havendo
obrigatoriedade de os 03 anos serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

21.3.2.1.2. Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econémica principal ou secunddria especificadas no contrato social vigente;

21.3.2.1.3. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugdo, exceto se firmado para ser
executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

21.3.2.1.4. Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a apresenta¢do de diferentes atestados de servigos executados de forma
concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins de comprovagdo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

21.3.2.1.5. O licitante disponibilizard todas as informagBes necessdrias a comprovagdo da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos,
copia do contrato que deu suporte a contratagdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da




IN SEGES/MP n. 5/2017.

21.3.2.1.6. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria assinado pelo servidor responsével

21.3.2.1.7. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida pelo licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as condigdes locais para execugdo
do objeto; ou que tem pleno conhecimento das condigdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizara deste para
quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavengas técnicas ou financeiras com a contratante.

21.4. Os critérios de aceitabilidade de pregos serdo:

21.4.1. OFERTA MENSAL MINIMA ACEITAVEL: R$ 600,00 (seiscentos reais).

21.5. O critério de julgamento da proposta sera o tipo maior oferta.

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

22. ESTIMATIVA DE PREGOS E PRECOS REFERENCIAIS

22.1. O custo estimado da outorga a titulo precario mensal é de RS 600,00 (seiscentos reais).
22.2 Os pregos referenciais constam na pesquisa de pregos e no estudo técnico preliminar anexos a este Termo de Referéncia.

23. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS
23.1. Aindicagdo da dotagdo orgamentaria fica postergada para o momento da assinatura do contrato ou instrumento equivalente.

ANEXOS

ANEXO | - IMAGENS DO ESPACO PARA CESSAO DE USO (4669463)
ANEXO Il - PESQUISA DE PRECOS (4669392)

ANEXO Il - ESTUDO TECNICO PRELIMINAR (4669284)

O presente documento segue assinado pelo servidor Elaborador, pela autoridade Requisitante e pela autoridade responsavel pela Aprovagdo da conveniéncia e oportunidade, com
fulcro no art. 99, inciso Il, do Decreto n? 5.450/2005 e art. 15 da IN n2 02/2008-SLTI/MPOG, cujos fundamentos passam a integrar apresente decisdo por for¢a do art. 50, § 12, da
Lei n2 9.784/1999.
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Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

Processo n2: 00089.012894/2022-71
Setor Requisitante: Campus Prof. Barros Araujo

Objeto: concessdo de uso, a titulo oneroso, de uma area de 54m? (cinquenta e quatro metros quadrados), situada nas dependéncias do prédio do Campus Professor Barros
Araudjo da Universidade Estadual do Piaui, localizado na BR-316, KM-299, Bairro Altamira, Picos-Pl, CEP: 64.602-000, destinada a instalagdo e ao funcionamento dos servigos
de lanchonete/cantina e afins.

ESTUDO PRELIMINAR

O presente estudo tem por objetivo demonstrar a viabilidade técnica e econdmica da concessdo de uso, a titulo oneroso, de uma &rea de 54m? (cinquenta e quatro metros
quadrados), situada nas dependéncias do prédio do Campus Professor Barros Araudjo da Universidade Estadual do Piaui, localizado na BR-316, KM-299, Bairro Altamira, Picos-PI,
CEP: 64.602-000, destinada a instalacdo e ao funcionamento de uma lanchonete/cantina, a fim de possibilitar o atendimento @ demanda da comunidade académica e demais
usudrios, proporcionando-lhes maior conforto e comodidade, bem como fornecer informagdes essenciais com elementos suficientes para subsidiar a elaboragdo do Termo de
Referéncia e instrugdo do respectivo processo.

NECESSIDADE DA CONTRATAGAO E LEGISLAGAO APLICAVEL

Disponibilizacdo de fornecimento de servicos de lanchonete/cantina e afins para toda a comunidade académica no Campus Professor Barros Araujo, que se situa em local distante
do cento da cidade, ndo havendo tais servigos no seu entorno. O Campus Professor Barros Aratjo abriga 10 (dez) cursos de Graduagdo da UESPI, além do pessoal docente e
administrativo. Possui um publico de mais de 900 (novecentas) pessoas, incluindo alunos, servidores, terceirizados e publico em geral que utiliza as dependéncias do campus nos
turnos matutino, vespertino e noturno.

ANALISE DAS CONTRATACOES ANTERIORES

Anteriormente tivemos uma empresa ocupando as dependéncias supracitadas, atendendo as nossas expectativas ferais quanto aos servigos de lanchonete/cantina e outros que
dizem respeito ao segmento. Contudo, devido o periodo pandémico da COVID-19, tivemos o contrato rescindido. Agora, com o retorno as atividades presenciais, urge a
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necessidade de langarmos edital de licitagdo para nova contratagdo desses servigos.
JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE DE CONTRATAGCAO

Disponibilizagdo de fornecimento de servigos de lanchonete/cantina e afins para toda a comunidade académica no Campus Professor Barros Araujo, que se situa em local distante
do cento da cidade, ndo havendo tais servicos no seu entorno. O Campus Professor Barros Aratjo abriga 10 (dez) cursos de Graduagdo da UESPI, além do pessoal docente e
administrativo. Resta, claro, a demanda e necessidade de tais servigos para os estudantes, servidores e colaboradores, bem como membros da comunidade externa que participam
dos eventos realizados no Campus.

REQUISITOS DA CONTRATAGAO

Requisitos Legais e Normativos: Para operagdo da solugdo, necessdria a observancia das normas relativas a contratagdo de servigos na Administragdo Publica Federal: Lei n?
8.666/93, Lei n2 10.520/2002, Lei n28.078/1990, Decreto Lei n2 9.760/46, Decreto n2 9.507/2018, Decreto n2? 3.725/2001 e Instru¢do Normativa SEGES/MP n2 5/2017.

Requisitos de Seguranga: Considerando que as informag8es ndo colocam em risco a seguranga do Estado, ndo serd necessaria a classificagdo das informagdes, conforme Lei n®
12.527/2011.

Requisitos de qualificacdo: Em razdo da demanda, da especialidade da supracitada atividade comercial e, sobretudo, da necessidade de contratacdo de mdo de obra, em que a
Concessionaria deverd observar o cumprimento dos encargos de natureza trabalhista, previdencidria e tributdria, faz se necessario que a licitante apresente atestado de
capacidade técnica, a fim de comprovar um minimo de especialidade no ramo.

Requisito temporal: O prazo de vigéncia da Concessdo de Uso serd de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com
base no artigo 57, I, da Lei 8.666, de 1993.

Requisito da disponibilidade de horario: Tendo em vista que as atividades do Campus Professor Barros Araujo ocorrem nos periodos matutino, vespertino e noturno, o horario de
funcionamento da lanchonete sera de 07h30 as 21h30.

DEFINIGAO E JUSTIFICATIVA DA NATUREZA CONTINUA DOS SERVICOS

O objeto da contratagdo se enquadra como servico comum, para fins do disposto no artigo 42 do Decreto10.024 de 20 de setembro de 2019, cabendo licitagdo na modalidade
Pregdo, na sua forma eletrénica, observado o disposto na Lei n? 10.520, de 7 de julho de 2002, no Decreto no 3.555, de 8 de agosto de 2000, na Lei n? 8.666, 21 de junho de 1993,
com suas alteragdes.

Os servigos a serem prestados em decorréncia desta contratagdo enquadram-se no Decreto n? 9.507, de21 de setembro de 2018, constituindo-se em servigos auxiliares,
instrumentais ou acessorios a drea de competéncia legal da entidade licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seus respectivos planos de cargos.

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

CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE QUE DEVEM SER VEICULADAS COMO OBRIGAGAO DA CONTRATADA

Visando a efetiva aplicagdo de critérios, agbes ambientais e socioambientais quanto a inser¢do de requisitos de sustentabilidade ambiental nos editais de concessdo promovidos
pela Administragdo Publica, serdo exigidos os seguintes critérios de sustentabilidade ambiental:

a) uso de produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que obedegam as classificagdes e especificagbes determinadas pela ANVISA;

b) medidas para evitar o desperdicio de agua tratada;

c) respeitar as Normas Brasileiras NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos, no que couber.

DURAGAO INICIAL DO CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVICOS
O prazo inicial de vigéncia da Concessdo de Uso sera de 12 (doze) meses, conforme subitem "requisito temporal".
NECESSIDADE DE A CONTRATADA PROMOVER A TRANSICAO CONTRATUAL COM TRANSFERENCIA DE CONHECIMENTO, TECNOLOGIA E TECNICAS EMPREGADAS

N3o se aplica ao servigo pleiteado, tendo em vista que se trata de atividades rotineiras e conhecidas pelas empresas do ramo, ndo sendo necessaria transferéncias de
conhecimentos entre elas, apds findado o contrato.

IDENTIFICAGAO DAS SOLUCOES DE MERCADO QUE ATENDEM AOS REQUISITOS ESPECIFICADOS

No dmbito da cidade de Picos-PI, é do conhecimento deste érgdo que existem inimeras empresas do ramo de servigos de lanchonete/cantina para a realizacdo deste servigo,
nestes mesmos moldes propostos pela Administragdo. Sendo assim, resta evidente que a solugdo escolhida pelo 6rgdo é possivel de ser contratada e atendida facilmente pelo
comércio local. Ainda, em razdo deste objeto ser bastante comum em contratagdes publicas em dmbito estadual, esta Administragdo considera que ndo havera maiores
dificuldades no seu atendimento caso as empresas locais ndo tenham interesse na participagdo.

Em se tratando de requisitos que possam limitar a participagdo serdo apresentados dois para esta contratagdo, assim sendo:

a) A necessidade da licitante realizar vistoria para conhecimento do espago objeto da cessdo onerosa de uso: esta exigéncia vem como forma da licitante ter conhecimento pleno
da localizagdo do campus e suas dificuldades de fornecimento deste servigo, assim como, do espago que sera utilizado para a prestagdo de servigos de lanchonete/cantina e afins, e
eventual necessidade de planejamento de infraestrutura e mobilidrio da licitante para a efetiva prestagdo dos servigos.

b) Comprovacdo de experiéncia na prestagdo dos servigos: a licitante devera comprovar que ja executou este servigo para outras entidades publicas ou privadas, por periodo igual
ou superior a um ano, com caracteristicas semelhantes ao proposto para esta licitagdo.

Estes requisitos vém como forma tanto de assegurar que a licitante tenha pleno conhecimento das instalagbes fisicas do espago objeto da cessdo onerosa de uso, quanto de
garantir que a futura contratada possua condigdes de executar os servigos com a qualidade e experiéncia necessarios a demanda da Administragdo e do publico usuario destes
servigos no Campus Professor Barros Araujo.

DEFINICAO DO METODO PARA ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES A SEREM CONTRATADAS

Serd licitada capacidade maxima de servigos de lanchonete/cantina seguindo a linha de raciocinio abaixo:
No Campus Professor Barros Araujo ha 10 cursos de Graduagdo com turmas divididas nos periodos matutino, vespertino e noturno, perfazendo o quantitativo de 800 alunos. Cada
aluno, servidor ou docente pode necessitar dos servigos a serem prestados.

DESCRIGAO DE CADA CATEGORIA PROFISSIONAL CONFORME CLASSIFICACAO BRASILEIRA DE OCUPAGOES - CBO
a) ATENDENTE DE LANCHONETE - CBO n2. 5134
LEVANTAMENTO DE MERCADO E JUSTIFICATIVA DA ESCOLHA DO TIPO E SOLUGAO A CONTRATAR.

A contratagdo pretendida se alinha a prerrogativa que a Administragdo possui para dispor da area fisica em questdo, destinando a concessdo para exploragdo comercial dos
servigos de lanchonete/cantina no Campus Professor Barros Araujo, visando a atender 8 demanda da comunidade académica.
Assim, foi realizada pesquisa de mercado a fim de se estabelecer valor de referéncia para a contratagdo, conforme tabela contida no item abaixo.

ESTIMATIVAS DE PRECOS OU PRECOS REFERENCIAIS

INSTITUIGAO/CAMPUS | VALOR MENSAL COBRADO PELO SERVIGCO DE LANCHONETE/CANTINA

IFPI - PICOS 900,00
UFPI - PICOS 1.500,00
R. SA - PICOS 900,00

DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO

Contrata¢do por meio de processo licitatério, de pessoa juridica especializada na presta¢do de servigos de lanchonete/cantina na forma de concessdo onerosa de uso de &rea fisica
situada no Campus Professor Barros Araujo, observando a legislagdo aplicdvel, para atender as necessidades da comunidade académica e demais usuarios.

JUSTIFICATIVAS PARA O PARCELAMENTO OU NAO DA SOLUCAO

Considerando as caracteristicas dos servicos a serem contratados mediante concessdo onerosa de uso de &rea fisica para instalagdo de uma lanchonete/cantina, ndo havera
parcelamento da solugdo.

DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS EM TERMOS DE ECONOMICIDADE E DE MELHOR APROVEITAMENTO DOS RECURSOS HUMANOS, MATERIAIS OU
FINANCEIROS DISPONIVEIS



A contrata¢do tem por objetivo possibilitar o atendimento a demanda da comunidade académica e demais usuarios, relativamente a prestacdo de servicos de lanchonete/cantina,
proporcionando maior conforto e comodidade.

O contrato ndo acarretara despesas para a Universidade, tendo em vista o tipo de solugdo adotada, pela qual a contratada (concessiondria) deverd pagar um valor mensal a UESPI,
em razdo do uso do espago a ser concedido.

PROVIDENCIAS PARA ADEQUAGAO DO AMBIENTE DO ORGAO

N3o haverd necessidade de adequagdo do espago fisico destinado a concessdo de uso para funcionamento de uma lanchonete/cantina, pois o espago ja é destinado a esta
atividade.

DECLARAGAO DA VIABILIDADE OU NAO DA CONTRATAGAO

Os estudos preliminares evidenciaram que a contratagdo de concessdo onerosa de uso de area fisica, destinada a instalacdo e ao funcionamento de uma lanchonete/cantina no
Campus Professor Barros Araujo, mostra-se tecnicamente possivel.
Diante do exposto, entendemos ser vidvel a contratagdo da solugdo pretendida.

CLASSIFICACAO QUANTO AO ACESSO A INFORMAGAO

Sem restrigdes de acesso.
Picos-Pl, 24 de junho de 2022.
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ANEXO Il - MINUTA DE TERMO DE CONTRATO
PROCESSO n? 00089.012894/2022-71

CONTRATO

Contrato de cessdo de uso n? / , a titulo oneroso, de 4rea de imével que, entre si celebram o FUNDAGCAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, inscrita no CNPJ sob
o no, 07.471.758/0001-57 e a Empresa , CNPJ n2 , conforme abaixo:

A FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, inscrita no CNPJ sob o no, 07.471.758/0001-57, com sede Rua Jodo Cabral, n2 2.231 — Piraja — 64.002-150 — Teresina —
Pl, neste ato representado por seu reitor, Sr Dr. XXXXXXXXXXX, portador(a) da Cédula de Identidade n2 XXXXXXXXXX, inscrito (a) no CPF sob 0 n2 XXXXXXXXXXXXXX;, adiante
denominada, simplesmente, CEDENTE, e a(o) XXXX (nome completo, em caixa alta e em negrito), inscrita(o) no CNPJ sob o n2 XXXX, com sede na XXXX (enderego completo, com
CEP), neste ato representada pelo seu XXXX (nome da fungdo detida), o(a) Senhor (a) XXXX, portador(a|) da cédula de identidade n2 XXXX (nimero e 6rgdo emissor) e inscrito(a)
no Cadastro de Pessoas Fisicas do Ministério da Fazenda-CPF/MF sob o n2 XXXX, adiante denominada, simplesmente, CESSIONARIA, tendo em vista o que consta do Processo n?
23299.010871.2021-71, resolvem celebrar o presente Contrato, mediante as cldusulas e as condi¢des seguintes:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DA LEGISLAGAO APLICAVEL
1.1 O presente Contrato sera regido pelas leis n2s 8.666/1993 e 9.636/1998, pelo Decreto-lei n2 9.760/1946 e pelo Decreto n2 3.725/2001.

2. CLAUSULA SEGUNDA - DA VINCULAGAO AO EDITAL

2.1 - Este Contrato guarda inteira conformidade com o edital do pregdo n2 xxxxxx do qual é parte integrante — e se vincula, ainda, a Proposta da CESSIONARIA.

3. CLAUSULA TERCEIRA - DO OBJETO

3.1 O objeto deste Contrato é a cessdo de uso, a titulo oneroso, de uma area, medindo 54M 2 (Noventa metros quadrados), situada nas dependéncias do prédio da FUNDACAO
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, localizado na Rua Jodo Cabral, n® 2.231 — Pirajd — 64.002-150 — Teresina — PI.
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3.2 A indicada cessdo é destinada a instalagdo e ao funcionamento de uma CANTINA/RESTAURANTE, para possibilitar o fornecimento de refei¢cdes completas e rapidas para
servidores administrativos, docentes, alunos e visitantes do FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, na conformidade das especificagdes constantes do TERMO
DE REFERENCIA, documento constituinte do Anexo | do Edital.

4. CLAUSULA QUARTA - DAS CONDIGOES ESPECIAIS DA CESSAO DE USO

4.1 A presente cessdo de uso obedecera as condigdes especiais adiante elencadas:

4.1.1- Vedagdo de condutas e atividades consideradas lesivas ao meio ambiente;

4.1.2— cumprimento das normas relacionadas com o funcionamento da atividade vinculada ao objeto da cessdo de uso e com a utilizagdo do imével;
4.1.3- compatibilidade do horario de funcionamento da referida atividade com o da FUNDAGCAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI;

4.1.4- exercicio da citada atividade sem prejudicar a atividade-fim ou o funcionamento do nominado Orgdo;

4.1.5- aprovacéo prévia da CEDENTE, através do nominado Orgio, para a realizagdo de qualquer obra de adequagéo ao espaco fisico a ser utilizado pela(o) CESSIONARIA(O);
4.1.6— precariedade da cessdo, que podera ser revogada a qualquer tempo, havendo interesse do servigo publico, independentemente de indenizagdo;
4.1.7—fiscalizagdo periddica por parte da CEDENTE;

4.1.8- vedagdo de ocorréncia de cessdo, locagdo ou utilizagdo do imdvel para fim diverso do previsto na Clausula Terceira deste Contrato;

4.1.9- reversdo da area constituinte da presente cessdo de uso, ao término da vigéncia deste Contrato, independentemente de ato especial;

4.1.10- restitui¢do da cedida area do imdvel, em perfeito estado de conservagdo.

5. CLAUSULA QUINTA - DAS OBRIGAGCOES DA CEDENTE

5.1. A CEDENTE obriga-se a:

5.1.1 - ceder a mencionada area do imével a(o) CESSIONARIA(O), para a finalidade indicada na Clausula Terceira deste Contrato;

5.1.2 — permitir o acesso dos empregados da(o) CESSIONARIA(O) as suas dependéncia, para o exercicio de suas atividades laborais;

5.1.3 — facilitar a atuagdo das autoridades fazendarias, sanitarias ou trabalhistas que venham a fiscalizar as obrigagdes legais da(o) CESSIONARIA(O);

5.1.4 Ndo permitir a comercializagdo de géneros alimenticios, de qualquer natureza, dentro das dependéncias da Instituigdo, incluindo guaritas de vigilancia e nas proximidades
da cerca de protegdo. Devendo esta responsabilidade ser restrita a Concessiondria, nos termos deste TERMO DE REFERENCIA.

6. CLAUSULA SEXTA — DAS OBRIGAGOES DA(O) CESSIONARIA(O)
6.1. A(o) CESSIONARIA(0) obriga-se a:
6.1.1 — utilizar a area cedida, exclusivamente, na finalidade definida na Clausula Terceira deste Contrato;
6.1.2— pagar, regularmente, os valores mensais fixados a titulo de retribui¢do pela cessdo de uso objeto deste Contrato;
6.1.3— obter licengas, alvaras, autorizagbes etc, junto as autoridades competentes, necessdrias ao funcionamento da atividade de apoio a que a presente cessdo de uso se destina;
6.1.4— disponibilizar a CANTINA/RESTAURANTE, para atendimento dos usudrios, com funcionamento nos seguintes horarios:
¢ LANCHONETE — segunda a sexta-feira das 07:00h as 22:00h, aos sabados, das 06:30h as 13:00h.

6.1.4.1 Em caso de evento promovido pela FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI aos sabados, domingos ou feriados, a Administragdo comunicard com
antecedéncia minima de 03(trés) dias a cessionaria(o) o horério de funcionamento;

6.1.5— cumprir as obrigagSes legais relativas a encargos fiscais, trabalhistas, sociais, previdencidrios, civis e comerciais que incidam sobre a atividade de apoio vinculada a
mencionada cessdo de uso, eximindo a CEDENTE de quaisquer dessas responsabilidades;

6.1.6— ndo se utilizar de menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre ou de menor de dezesseis anos em qualquer trabalho, salvo na condigdo de aprendiz, a
partir de quatorze anos (Lei n2 9.854/1999, regulamentada pelo Decreto n? 4.358/2002);

6.1.7- manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigBes de habilitagdo e qualificagdo exigidas para defini¢do do
seu nome como beneficidria da indicada cessdo de uso do bem;

6.1.8— cumprir as disposi¢cdes dos regulamentos internos da FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI ;
6.1.9- ndo usar o nome da FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI para aquisicdo de bens, assim como para contratar servicos;

6.1.10— arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e morais causados, dolosa ou culposamente, 3 CEDENTE ou a terceiros, por agdo ou omissdo de
seus empregados, trabalhadores, prepostos ou representantes;

6.1.11- manter as instalages da drea cedida em perfeito estado de conservagdo;

6.1.12— permitir que a CEDENTE realize as ag0es de fiscalizagdo da execugdo do Contrato, acolhendo as observagGes e exigéncias que por ela venham a ser feitas;
6.1.13— n3o transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as obrigagdes assumidas.

6.1.14- Manter afixado em quadro e em local visivel ao publico o alvara de funcionamento.

6.1.15- A CONCESSIONARIA devera seguir as orientagdes contidas na RDC n? 216 de 15 de setembro de 2004 que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas praticas para servicos
de alimentagcdo bem como a portaria CVS 06/99 da ANVISA.

6.1.16- De acordo com a Portaria interministerial n2 1.010 de 08 de maio de 2006, art.39, inciso IV, fica restrito a comercializagdo no ambiente escolar de alimentos e preparagdes
com altos teores de gordura saturada, gordura trans, agucar livre e sal. Devendo haver o incentivo ao consumo de frutas, legumes e verduras.

6.1.17- A fornecer refei¢des rapidas, naturais e convencionais, lanches e outros, colocando tabelas e especificando-as com discriminagdo, com os respectivos pregos;
6.1.18- O funcionario do caixa ndo podera servir alimentos;

6.1.19- A manter os pre¢os no minimo 5%(cinco por cento) menor que os das lanchonetes comuns, excetuando-se os produtos tabelados por Orgdo Oficial. A tabela de precos
deverd ser elaborada em Reais, ndo podendo sofrer qualquer tipo de reajuste;

6.1.20- A ndo vender, sob qualquer pretexto, cigarro e/ou bebidas alcodlicas de qualquer natureza.
6.1.21- A ndo explorar quaisquer tipos de jogos com fins lucrativos ou ndo;
6.1.22- A manter limpa as areas internas e externas. Devera ser feita dedetizagdo da cantina e restaurante a cada 06(seis) meses;

6.1.23- Higienizar as dependéncias internas e externas da cantina/restaurante, diariamente, quantas vezes forem necessarias, desinfetando seus pisos, ralos, telas, paredes e
janelas, ficando a higiene e limpeza do refeitdrio e seus mobilidrios a cargo da concessionaria.

6.1.24- No armazenamento de produtos/alimentos dever3o ser realizados separadamente respeitando-se as devidas categorias:
a) Alimentos secos ou ndo pereciveis;
b) Frutas;
c) Alimentos congelados (pizzas);
d) Leites, derivados e sobremesas a base de leite;
e) Produtos de limpeza devem ser armazenados separadamente dos alimentos;

f) Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infestados ou fora do prazo de validade devem ser rejeitados;



6.1.25- Substituir as borrachas das portas dos freezers e geladeiras sempre que ndo estiverem em perfeito estado;

6.1.26- Separar e acondicionar o lixo em trés TIPOS DE VASILHAMES (organicos, recicldveis e aterro) em sacos apropriados. Os sacos de lixo devem ser preenchidos até 2/3 de sua
capacidade;

6.1.27- Adquirir os sacos plasticos necessarios ao acondicionamento do lixo produzido pela manipulagdo dos produtos e aquele gerado pelos clientes da Cantina. Os sacos devem
ter resisténcia, de forma que possam ser manipulados sem rompimento;

6.1.28- No caso de rompimento dos sacos, higienizagdo do local é de inteira responsabilidade do estabelecimento;
6.1.29- Responsabilizar-se pelo acondicionamento interno e externo dos residuos, até que sejam coletados;

6.1.30- Higienizar as caixas de agua e gordura em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operac¢do. O reservatério de dgua deve ser edificado e/ou
revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos
dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente tampados;

6.1.31- Existir um conjunto de agbes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou proliferacdo dos
mesmos. A aplicagdo de produtos sé deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengdo, s6 podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. E
no caso da adogdo de controle quimico, A CONCESSIONARIA deve apresentar comprovante de execugdo de servigo fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informagdes estabelecidas em legislagdo sanitaria especifica.

6.1.32- A obedecer rigorosamente a legislagdo reguladora referente aos Servigos Contratados, as normas Secretaria da Saude e do Ministério do Trabalho e as normas sanitdrias
contidas, quanto ao armazenamento de géneros, limpeza e uniformes, sendo responsabilidade da CONCESSIONARIA, quaisquer consequéncias advindas do descumprimento das
mesmas.

6.1.33- A manter os empregados, quando em servigo, devidamente uniformizados, identificados, através de cracha com fotografia recente e em numero suficiente para as
atividades realizadas, tais como preparo, atendimento, limpeza etc.

6.1.34- A afixar em lugar visivel, a tabela de pregos dos lanches e demais produtos, devidamente aprovado pela CONCEDENTE.

6.1.35- N3o fazer uso de propagandas de qualquer natureza sob a forma de cartazes, adesivos e similares nas paredes externas e internas e portas em geral, como também, a
venda de rifas, cursos, congressos, seminarios e jornadas(matricula e inscri¢do) e o uso de radios e musicas que atrapalhem os ambientes de trabalho.

6.1.36- Assumir todos os encargos quando da instalagdo de linha telefonica, apos autorizagdo do Departamento de Administragdo —DAP.

6.1.37- A CONCESSIONARIA mantera o padrio de qualidade dos cardapios diarios com as reposi¢Bes necessarias antes do término dos alimentos, de forma continua, de todas as
preparagdes, desde o inicio do horario estabelecido até o ultimo usudrio sair, ou término do horario de prestagdo dos servigos.

6.1.38- A preparagdo dos alimentos servidos no restaurante devera ser realizada na cozinha do refeitério e deverd obedecer as Normas Sanitarias, abaixo:

6.1.38.1- A lavagem das frutas e verduras deverd ser feita em dgua corrente. Estes itens deverdo ser higienizados em solugdo de hipoclorito, prépria para alimentos, de acordo com
as instrugdes do fabricante.

6.1.38.2- Manter os alimentos apds o preparo e até o momento final da distribuigdo, a uma temperatura superior a 602C, por no maximo 6 (seis) horas para alimentos quentes e
para alimentos frios, a temperaturas inferiores a 52C, para a preservagdo de sua qualidade sanitaria;

6.1.38.3- Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aqueci - dos a mais de 1802C, ficando proibido o seu reaproveitamento;
6.1.39- A ndo usar as instalagdes e equipamentos do refeitdrio para produzir alimentos e servigos para outros estabelecimentos que ndo seja o do CONCEDENTE.

6.1.40- N3o utilizar os utensilios, mesas, balcdes ou qualquer outro objeto de madeira que estiverem em contato direto com o alimento.. A CONCESSIONARIA devera usar somente
utensilios de inox, acrilico transparente, porcelana, vidro ou descartaveis.

6.1.41- Os utensilios (lougas, copos, talheres, etc.) deverdo ser adequados aos tipos de refeigbes e lanches servidos, os quais deverdo apresentar perfeitas condi¢des de qualidade e
higiene.

6.1.42- A CONCESSIONARIA deverd atender as alteragdes e recomendagBes necessarias para o bom e fiel cumprimento do contrato, que forem feitas pela “Comissdo de
Fiscalizagdo do Restaurante” ou Diregdo Geral.

6.1.43- A CONCESSIONARIA cabera refazer ou substituir, imediatamente, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio, ainda que ja preparados e servidos quando
constatada qualquer irregularidade no preparo ou apresentacdo dos mesmos pela Comissdo ou por usudrio do restaurante/cantina.

6.1.44- Ndo sera permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos pregos da tabela, nem a sua cobranga a parte.

6.1.45- Toda e qualquer saida ou entrada de equipamentos da CONCESSIONARIA da sede devera se precedida de identificagdo e registro em livro de registro localizado na portaria
do prédio ou outra forma de controle considerada conveniente e adequada pela CONCEDENTE.

6.1.46- A CONCESSIONARIA zelara para que o seu pessoal mantenha conduta compativel com os principios de decéncia e boa educagdo, urbanidade no tratamento, obedecendo
rigorosamente as normas estabelecidas pela FUNDAGCAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, que podera exigir, a qualquer tempo, o imediato afastamento e a
substituigdo, em carater definitivo, de qualquer empregado que julgar conveniente.

6.1.47-Manter, obrigatoriamente, sua mao-de-obra trabalhando em condigSes de saide compativel com a prestagdo dos servigos e, para tanto, realizar exames médico-
laboratoriais admissional e periddico anual, em cada um de seus empregados da cozinha, e exames especificos de acordo com as normas vigentes, realizados as suas expensas, e
manté-los obrigatoriamente na cantina/restaurante;

6.1.48— Manter funcionario afastado, em outras atividades, sem manipular alimentos, quando apresentar ferida, lesdo, chaga ou corte nas maos e bragos, gastrenterites agudas ou
crbnicas (diarreia ou disenteria), ou infecgdes pulmonares ou faringites;

6.1.49- A concessionaria deverd promover capacitagdes minimamente semestrais para todos os funciondrios envolvidos no servigo prestado e todo funcionario novo deverd
receber qualificagdo; O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o contetido programatico e a frequéncia de
sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios;

6.1.50- Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados — POP’s de acordo com a Portaria n2 1.428/93 do
Ministério da Salude e demais normas pertinentes da Vigilancia Sanitdria adequados a execugdo dos servigos contratados. Esses documentos de- vem estar acessiveis aos
funciondrios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitdria, quando requeridos;

6.1.51- Os POP (PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS) devem conter as instrugBes sequenciais das operagdes e a frequéncia de execugdo, especificando o nome, o
cargo e ou a fungdo dos responséveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

6.1.52- Os servigos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:
a) Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizagdo do reservatoério;

d) Higiene e saude dos manipuladores

6.1.53- Ressarcir a entidade licitante — FUNDAGCAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, por qualquer dano/prejuizo que vier a causar durante a execugdo do contrato, em
decorréncia de culpa ou dolo de seus prepostos.

6.1.54- Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus em- pregados, acidentados ou com mal subito, por meio de seus
encarregados.

6.1.55- Até o 102 dia de cada més, a CONCESSIONARIA devera apresentar a Geréncia de Administracio e de Manuteng3o o(s) recibo(s) do(s) depésito(s) realizado(s) na conta
Corrente da FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, Banco Brasil CC n2 7286-9 — Agencia n2 3791-5 referente a concessdo, servicos de energia elétrica e servicos
de agua.

6.1.56- Ao final deste contrato, quando da entrega da area e dos equipamentos pela CONCESSIONARIA, a CONCEDENTE verificara o estado em que estdo sendo restituidos,
somente aceitando alteragGes decorrentes do desgaste natural.



6.1.57- Em caso de rescisdo deste contrato, independentemente do motivo que lhe der causa, a CONCESSIONARIA devera retirar todos os seus bens e equipamentos, bem como
todas as adaptagdes efetuadas no espago e equipamentos, repondo-os nas mesmas condi¢cdes em que encontram-se descritos no Termo.

6.1.58- A apresentar para a CONCEDENTE, até o 22( segundo) dia util anterior ao inicio das atividades do restaurante, a relagdo dos seus empregados que prestardo servigos, bem
como qualquer alteragdo e atualizagdo.

6.1.59- A fornecer a FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI o cadastro de seus fornecedores para controle com os seguintes dados: CNPJ; NOME; ENDERECO E
TELEFONE(pessoa juridica), e NOME; RG; CPF, ENDEREGO E TELEFONE(pessoa fisica).

6.1.60- A manter atualizados durante a vigéncia deste contrato os documentos exigidos na habilitagdo e contratagdo.
6.1.61- A cumprir todas a condigdes que estdo expressas no TERMO DE REFERENCIA, que constitui o Anexo | deste contrato.
7. CLAUSULA SETIMA — DA VIGENCIA

7.1 Este Contrato tera vigéncia de 12(DOZE) meses, contados da data da sua assinatura.

7.2 O indicado prazo poderd ser prorrogado, a critério das partes, por igual periodo ou inferior, até o limite de 60 (Sessenta) meses, através de correspondentes termos aditivos ao
Contrato, em conformidade com Art. 57, inciso Il da Lei 8666/93.

8. CLAUSULA OITAVA - DO VALOR

8.1 O valor mensal da retribui¢do pelo uso da area objeto da cess&o ora formalizada é de XXXX (em algarismos e por extenso), a corresponder, em termos de ano, ao total de XXXX
(indicar o valor global em algarismos e por extenso).

9. CLAUSULA NONA - DO REAJUSTE

9.1 O prego consignado no contrato serd corrigido anualmente, observado o interregno minimo de um ano, contado a partir da data limite para a apresentagdo da proposta, pela
variagdo do indice do IGP-M/FGV;

10. CLAUSULA DECIMA — DO PAGAMENTO

10.1 O cessiondrio deverd depositar/transferir em Conta Corrente da FUNDAGCAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, Banco Brasil CC n2 7286-9 — Agencia n2 3791-5, até
0 10° (décimo) dia util do més subsequente, sob orientagdo e controle do Campus Professor Possidénio Queiroz da Universidade Estadual do Piaui.

10.2 Os comprovantes de recolhimento deverdo ser apresentados ao fiscal do contrato até o décimo dia Util do més subsequente ao vencido, podendo ser disponibilizado meios
eletrénicos de envio da referida documentacdo a critério da Fiscalizagdo.

10.3 O n3o pagamento na data estipulada sujeitara a CESSIONARIA ao pagamento de juros de mercado, conforme indice da taxa SELIC, e multa de 2%.
10.4 O prazo para pagamento a CEDENTE e demais condi¢Bes a ele referentes encontram-se definidos no Edital e no Anexo XI da IN SEGES/MP n2 5/2017.
11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA FISCALIZACAO

11.1 A CEDENTE, através de servidor designado, acompanhard e fiscalizard a execugdo do presente Contrato, na conformidade do disposto no art. 67, §§ 12 e 22, da Lei n?
8.666/1993.

12 CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DAS INFRAGOES E DAS SANCOES ADMINISTATIVAS
12.1 A(o) CESSIONARIA(O) cometera infragdo administrativa se:
12.1.1- inexecutar total ou parcialmente o presente contrato;
12.1.2— comportar-se de modo inid6neo;
12.1.3- cometer fraude fiscal;
12.1.4—- descumprir qualquer dos deveres elencados no Edital e neste Contrato.
12.2 A(o) CESSIONARIA(O), se cometer qualquer das infragdes acima indicadas e/ou referidas, ficara sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sangdes:
12.1.1- adverténcia;
12.1.2— multa de 5% (cinco por cento) do valor total do contrato;

12.1.3- suspensado temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, pelo prazo de até 02(dois)
anos;

12.1.4— declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida a
reabilitagdo perante a autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a(o) penalizada(o) ressarcir a Administragdo pelos prejuizos resultantes e apds
decorrido o prazo da sangdo aplicada com base no subitem anterior.

12.3 As sangGes de suspensdo de licitar e impedimento de contratar e de declaragdo de inidoneidade, acima previstas, poderdo ser aplicadas, também, a empresas ou profissionais
que, em razdo dos contratos regidos pela Lei n® 8.666/1993:

12.3.1-tenham sofrido condenagdes definitivas por praticarem, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de tributos;

12.3.2— hajam praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagéo;

12.3.3— demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.

12.4 As sang0es aqui previstas sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas isola- das ou, no caso das multas, cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas cabiveis.

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

12.6 Na aplicagdo da penalidade, a autoridade competente levard em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o cardter educativo da pena, bem como o dano causado a
Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

12.7 O recolhimento da multa devera ocorrer no prazo maximo de 15(Quinze) dias, a contar da data do recebimento da comunicagdo da autoridade competente.
12.8 As penalidades aplicadas serdo obrigatoriamente registradas no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores-SICAF.
13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA RESCISAO CONTRATUAL

13.1 Considerar-se-3 rescindido o presente Contrato, independentemente de ato especial, retornando a drea do imével 3 CEDENTE, sem direito da(o) CESSIONARIA(O) a qualquer
indenizagdo, inclusive por benfeitorias realizadas, se:

13.1.1 —vier a ser dado a drea cedida utilizagdo diversa da que a ela foi destinada nos termos deste Contrato;
13.1.2 — houver inobservancia do prazo previsto no ato autorizativo da Cessdo;
13.1.3—- ocorrer rentincia a cessdo ou se a(o) CESSIONARIA(A) deixar de exercer suas atividades especificas ou, ainda, na hipétese de sua extingdo, liquidagdo ou faléncia;
13.1.4- houver, em qualquer época, necessidade de a CEDENTE dispor, para seu uso, da drea vinculada a este Contrato;
13.1.5- ocorrer inadimplemento de cldusula contratual;
13.2 Arescisdo do Contrato podera ser determinada por ato unilateral e escrito da Administragdo, nos casos enumerados nos incisos | a Xl e XVII do art. 78 da Lei n? 8.666/1993.
14. DAS REGRAS GERAIS
14.1 Os deveres dos funcionarios quanto a ética profissional deverédo observar os seguintes detalhes ndo exaustivos:
= 4.1.1Conhecer e cumprir o regulamento da empresa;
= 14.1.2Acatar ordens e seguir a rotina de servigo;
= 14.1.3Colaborar com os colegas para o bom andamento dos trabalhos;

= 14.1.4Cuidar da higiene e apresentagdo pessoal;



= 14.1.5Cuidar dos equipamentos com os quais trabalha;
= 14.1.6Procurar manter um ambiente de harmonia e amizade no local de trabalho.
14.2 A Prevencgdo de Acidentes de Trabalho devera ser observada por todos os funciondrios através das seguintes agdes:
14.2.1 Para prevenir quedas e distensdes procure:
e Usar sempre os sapatos antiderrapantes fornecidos pela empresa;
o Utilizar carrinhos para apoio e transporte de material pesado;
¢ Ao levantar peso, pedir ajuda se necessario;
e Conservar o piso sempre seco;
 Para atingir lugares altos, usar escada devidamente apoiada, e subir e descer com cuida- do;
* Sentar sempre em cadeiras ou bancos, nunca em mesas, bancadas ou sacarias.
14.3 Para prevenir cortes:
= Nunca colocar facas no bolso;
= Ndo andar com facas pela cozinha e tomar cuidado ao manusea-las;
= Ao enxugar facas, a lamina deve ficar para cima;
= N&o colocar facas em pias cheias de dgua e sab3o;
14.4 Para prevenir queimaduras:
= Mantenha a necessaria distancia de fogbes, caldeirdes, chapas e fornos;
= Use espatulas de cabo longo e luvas de protegdo ao trabalhar na chapa e no forno;
= Conserve os cabos de panelas e de caldeirdes virados para dentro da borda do fogdo;
= N3do transporte liquidos quentes pela cozinha;
= Ndo fume dentro do ambiente;
= Mantenha os liquidos inflamaveis distantes de fogdes e fornos;
= Conhega a localizagdo e maneira de utilizar o extintor de incéndio.
14.5 Para prevenir choques elétricos:
* Mantenha méos e sapatos secos quando for manusear equipamentos elétricos;
= N3o utilize fios elétricos desencapados;
= N3o faga ligagOes elétricas de emergéncia;
= Conhega a localizagdo do quadro geral de eletricidade da cozinha.
14.6 Educagdo Sanitdria
14.6.1 O profissional deve:
= Vestir uniforme claro, em algodao, limpo e bem passado;
= Utilizar sapato fechado e protegdo para os cabelos;
= Guardar seus pertences de uso pessoal como anéis, reldgios ou bijuterias porque acumulam residuos e podem cair sobre os alimentos;

= Lavar as maos todas as vezes que se mudar de atividade durante o periodo de trabalho apés utilizagdo do banheiro, apds pentear ou toucar os cabelos, ao entrar na area de
preparagdo, apds comer, fumar ou assoar o nariz e apds manipular lixo ou restos de alimentos.

14.7 Higiene dos alimentos

= Ndo pegar alimentos com as maos;

= Ndo tocar nos alimentos se as maos estiverem feridas (pois qualquer tipo de ferimento na pele é lugar ideal para multiplicagdo das bactérias);

= Lavar muito bem as frutas e higienizar com produto a base de cloro as que forem ser ingeridas cruas;

= Conservar os alimentos sempre cobertos;

= N3o falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos;

= N3o utilizar alimentos que apresentem sinais de deterioragdo ou com prazos de validade venci- dos;

= Alimentos prontos ndo devem ficar expostos a temperatura ambiente (coloca-los na geladeira ou servi-los imediatamente).
14.8 Higiene dos utensilios

= Usar sempre utensilios bem lavados;

= Lavar sempre os utensilios que cairam no ch3o;

= Utilizar sempre espatula ou escovas proprias para retirar restos de alimentos dos pratos sujos;

= Retirar de uso pratos, travessas, copos lascados, trincados ou manchados;

= Ndo deixar os utensilios expostos a poeira.

= Higienizar os utensilios com dgua morna e detergente;

= Ao manipular os utensilios de cozinha, é importante evitar o contato das maos nas partes onde serdo colocados os alimentos.
14.9 Higiene do local de trabalho
14.9.1 Saneamento da cantina:

= Os latdes contendo lixo deverdo ser guardados o mais longe possivel da cozinha, esvaziados em local apropriado e lavados diariamente. Para impedir o aparecimento de
insetos e roedores é necessario conservar tudo muito limpo (sem restos de alimentos, papéis, sacos, caixas, vassouras ou baldes sujos). Os inseticidas somente devem ser usados
em areas pequenas e nunca devem ser espalhados por toda a cozinha. Ao verificar mercadorias, verificar se as caixas e sacos estdo livres de pestes; manter as portas e ralos
fechados; vedar aberturas no chdo e paredes, manter as dreas de trabalho sem restos de alimentos;

= Conservar as latas de lixo limpas, tampadas e distantes das portas da cantina.

14.10 Manipulagdo dos Alimentos

14.10.1 Armazenamento
= O correto armazenamento é fundamental para que se evite o apodrecimento dos produtos alimenticios, bolor ou infestagdo por insetos e roedores.
= Os alimentos devem ser armazenados separadamente por categoria.

= Os alimentos secos (como enlatados, aglcar, bolacha, café e outros produtos ndo pereciveis), devem ser mantidos em local limpo e desinfetado e armazenados em prateleiras
a pelo menos 30 cm de altura do solo.

= Qualquer produto derramado deve ser imediatamente limpo e a estrutura fisica deve ser completamente desinfetada semanalmente.

= Todos os produtos alimenticios devem ser examinados, procurando-se por latas amassadas, enferrujadas, atacadas por infestagdo ou com o prazo de validade vencido.



= Sempre que forem acrescentados novos itens ao armazenamento, os alimentos mais velhos devem ser trazidos para a parte da frente da prateleira para serem usados
primeiramente (reduzindo-se, as- sim, o apodrecimento e desencorajando-se infestages por pragas).

= Estes alimentos devem ser completamente isolados dos produtos de limpeza.
= As frutas deverdo ser adquiridas preferencialmente diariamente.
= Deve-se fazer diariamente cuidadoso exame das condigdes dos mesmos para se evitar apodrecimento e contaminagdo de outros géneros.

Algumas frutas, como morangos e tomates, necessitam de refrigeragdo em geladeiras destinadas exclusivamente a este fim. Estes devem ser armazenados em sacos plasticos
limpos.

Os alimentos congelados exigem atengdo especial. Certifique-se de que as borrachas de vedagdo de suas portas estejam em perfeito estado de conservagdo e com temperatura em
torno de —18°C.

= O descongelamento deve ser realizado em refrigerador 24h antes do preparo dos alimentos. O descongelamento nunca devera se dar debaixo da dgua da torneira ou em
temperatura ambiente.

= Os alimentos de alto risco (derivados do leite e ovos) devem ser armazenados em refrigerador, para evitar sua contaminagdo por bactérias prejudiciais a saude. A
refrigeracdo deve ser dar a temperatura abaixo de 40C para retardar o desenvolvimento das bactérias mais comumente responsaveis pela intoxicagdo por alimentos.

» Todos os produtos pereciveis devem ser retirados de sua embalagem original (caixotes, caixas de papeldo, etc.) imediatamente ap6s a conferéncia e o recebimento.
¢ Os sacos de leite devem ser lavados em agua corrente e levados imediatamente a cdmara frigorifica em recipientes limpos.
= Semanalmente os congeladores e refrigeradores devem ser descongelados e limpos.
= N3do se deve armazenar os alimentos em latas abertas e todos os alimentos devem estar cobertos.
14.11 Pré-preparo e preparo
= Apenas a quantidade suficiente de matéria-prima que pode ser trabalhada por vez.
= Evitar demasiada manipulagdo da matéria-prima.
= Lavar as frutas em dgua corrente e higieniza-las em solugdo de hipoclorito préprio para alimentos, no tempo recomendado na embalagem do produto;
¢ As frutas ap0s higienizadas deverdo se embaladas em microfilme plastico ou copos de sobre- mesa com tampa na porgado solicitada;
= Higienizar as superficies de trabalho, tdbuas e utensilios antes e depois do preparo da matéria-prima.

= Todos devem lavar, muito bem, as maos com 4gua, sabdo e bactericida antes de tocar qualquer alimento. Apds lavar as méos, passar solugdo de alcool iodado 0,1% ou alcool
70%.

= N3do deixar os alimentos mais de % hora expostos em temperatura ambiente. Estes devem ficar em temperatura inferior a 42 C ou superior a 602C.
= Utilizar sempre os garfos, pegadores ou luvas descartdveis na manipulagdo dos alimentos prontos.
= Nunca utilizar panos ou vasilhames destinados a manipulagdo ou armazenagem, cocgdo dos alimentos para processo de limpeza.
14.12 Distribuigdo
= Distribuir alimentos com tempo préximo ao da preparagdo.
= Os alimentos nunca devem ser reaproveitados.
= Retirar os alimentos dos balcdes térmicos tdo logo termine a distribuicdo.
14.13 Produto, Reconhecimento, Conservagdo e Preparo

= Ovos: Casca limpa, aspera e fosca; clara espessa e viscosa; gema centrada, redonda e firme. Refrigerado por até 15 dias. Quente, poché, cozido, frito, batido, mexido,
adicionado a outras preparagdes.

= Leite Pasteurizado: homogéneo de cor branca, cheiro suave e caracteristico, gosto adocicado. Em pd: p6 bem solto, de cor amarelo claro, sabor caracteristico. Liquido: apds
fervura, conservar em refrigerador por 1 dia. Em P6: embalagem fechada por até 12 meses. Em forma de bebida com café, chocolate, frutas, etc. -

= Folhosos: Folhas frescas, tenras e limpas, sem insetos, larvas, etc. Refrigerador cobertas por plastico, na parte menos fria por até 5 dias. Lavar em agua corrente, folha por folha.
Desinfetar o tempo recomendado na embalagem do produto, em solugdo clorada entre 150 a 200 ppm de cloro ativo, antes do corte. Lavar novamente em dgua corrente.

= Frutas: Consisténcia firme, sem manchas ou amassados, cor caracteristica. Lavar muito bem. Refrigerador, local seco, fresco e ventilado por 7 a 10 dias.
= Produtos recomendados para desinfecgdo das frutas e vegetais:

-Hipoclor (Lever);

-Sumaveg (Lever);

-Aquatabs (Bayer);

- Microlar (Ecolab);

-Agua Sanitaria

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - DAS MEDIDAS ACAUTELATORIAS
15.1 Em caso de risco iminente, a Administragdo Publica podera motivadamente adotar providéncias acauteladoras sem a prévia manifestagdo do interessado.
16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — DA PUBLICAGCAO

16.1Serd providenciada, pela CEDENTE, a publicagdo, resumida, deste instrumento de contrato, no Diario Oficial do Estado, no prazo de 20 (vinte) dias, contado do quinto dia util
do més seguinte ao da sua assinatura, correndo as despesas por conta daquela.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA - DO FORO

17.1 Fica eleito o foro da Comarca de Teresina (PI), como o Unico competente para dirimir quaisquer dividas ou questdes oriundas deste Contrato.

E assim, por estarem de acordo, ajustadas e contratadas, apds lido e achado conforme, as partes a seguir firmam o presente Contrato em 02(duas) vias, de igual teor e forma, para
um sé efeito, na presencga de 02(duas) testemunhas, abaixo identificadas e assinadas.

Teresina , XXXX de XXXX de XXX

Representante da CEDENTE Representante da(o) CESSIONARIA(O)

Nome: Identidade n? Nome: Identidade n?

Testemunha Testemunha



ANEXO Ill
TERMO DE VISTORIA

PROCESSO:
PREGAO ELETRONICO xxx /XXXXXX

Pelo presente instrumento, a Comissdo Permanente de Licitagdes do FUNDAGAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, atesta, para fins de participagio do processo
licitatério acima identificado, quUe @ EMPresa ...cccoceeveveveeeneneseseneseeeeeeneens , CNPJ N2 realizou a VISTORIA OBRIGATORIA para conhecimento da infraestrutura
institucional, local de realizagdo dos servigos objeto do processo licita- torio de PREGAO ELETRONICO n2 xx/xxxx, protocolo N XxxxXXXxxxxx, as horasdodia / / ,com
0 acompanhamento do servidor(a) Sr.(a)

LOCAL, de de 2022

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

Presidente CPL

ANEXO IV
MODELO DE PROPOSTA

PROCESSO: 00089.012894/2022-71
PREGAO ELETRONICO 16/2022

ITEM
ESPECIFICAGAO
VALOR MENSAL DE LOCACAO

RS

01

Concessdo de uso, para Pessoas Juridica, de espago fisico com area interna de xxxxxxx, destinado a exploragdo de servigos de LANCHONETE no XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX - FUESPI —
CAMPUS XXXXXXXXXX, conforme condigdes do edital e anexos do Pregdo Eletrdnico xx/xxxx.

Validade da Proposta: (minimo de 60 dias) EMPresa.......cocoeeereeenereneeeneseeseneeneennes

Nome do Declarante
N° Carteira Identidade e CPF

LOCAL, de de 2022.



ANEXO V
PROCESSO: 00089.012894/2022-71
PREGAO ELETRONICO 16/2022

RESOLUGAO ANVISA — RDC N2 216, DE 15/09/2004

Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo. A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, no uso da atribui¢do que lhe
confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, aprovado pelo Decreto n.2 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art.89, inciso IV, do
Regimento Interno aprovado pela Portaria n? 593 de 25 de agosto de 2000, em reunido realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das agdes de controle sanitdrio na drea de alimentos visando a protecdo a saude da populagdo; Considerando a necessidade de harmonizagdo da agdo de
inspegdo sanitdria em servigos de alimentagdo; Considerando a necessidade de elaboragdo de requisitos higiénico-sanitdrios gerais para servigos de alimentagdo aplicaveis em todo
territério nacional; adota a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 12 Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo.

Art. 22 A presente Resolugdo pode ser complementada pelos érgdos de vigilancia sanitdria estaduais, distrital e municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades
locais e promover a melhoria das condig6es higiénico-sanitérias dos servigos de alimentagdo.

Art. 32 Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicagdo, para se adequarem ao Regulamento Técnico constante do Anexo | desta
Resolugdo.

Art. 42 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.
Art. 52 Fica revogada a Resolugdo CNNPA n2 16, publicada no Didrio Oficial da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 62 A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugdo configura infragdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando
o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 72 O atendimento aos padrdes sanitdrios estabelecidos por este Regulamento Técnico ndo isenta os servigos de alimentagdo dos servigos de saude do cumprimento dos
demais instrumentos normativos aplicéveis. (Art. Incluido pela RDC 216/2014)

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO VI
REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

PROCESSO: 00089.012894/2022-71
PREGAO ELETRONICO 16/2022

1- ALCANCE
1.1. Objetivo
Estabelecer procedimentos de Boas Préticas para servigos de alimentag&o a fim de garantir as condigBes higiénico-sanitdrias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicacdo: Aplica-se aos servicos de alimentagdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribui¢do, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, unidades de alimentagdo e nutrigdo dos servigos de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres. Excluem-se deste
Regulamento os lactérios, as unidades de Terapia de Nutrigdo Enteral - TNE, os bancos de leite humano e os estabelecimentos industriais abrangidos no dmbito do Regulamento
Técnico sobre as Condigdes Higiénico Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. (Nova redagdo dada pela CP
40/2014)

2- DEFINIGOES
Para efeito deste Regulamento, considera-se:
2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servicos de alimentagdo, expostos a venda embalados ou ndo, subdividindo-se em trés categorias:
a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;
b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;
c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

2.2 Antissepsia: operagdo que visa a redugdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, durante a lavagem das mados com sabonete antisséptico ou por uso de
agente antisséptico apds a lavagem e secagem das maos.

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

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

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

2.6 Desinfecgdo: operagdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénicosanitaria do
alimento.

2.7 Higienizagdo: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgdo.
2.8 Limpeza: operagdo de remogdo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulagdo de alimentos: operagbes efetuadas sobre a matéria-prima para obtengdo e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribui¢do e exposigdo a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a

manutengdo e higienizagdo das instalagGes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitagdo profissional, o controle da higiene e saide dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.



2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semipreparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou
composi¢do, necessitam de condigbes especiais de temperatura para sua conservagao.

2.14 Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documento, apresentando data e identificagdo do funciondrio responsével pelo seu preenchimento.
2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e das demais areas do servigo de alimentagdo.

2.16 Saneantes: substancias ou prepara¢des destinadas a higieniza¢do, desinfec¢do ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso
comum e no tratamento de 4gua.

2.17 Servigo de alimentag&o: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda, podendo ou n&o ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e
especificas na manipulagdo de alimentos.

3. REFERENCIAS
3.1 BRASIL. Decreto-Lei n2 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre Alimentos.

3.2 BRASIL. Lei n2 6360, de 23 de setembro de 1976. Dispde sobre a vigilancia sanitaria a que ficam sujeitos os medicamentos, as drogas, os insumos farmacéuticos e
correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos, e dd outras providéncias.

3.3 BRASIL. Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteragdes. Configura infragdes a legislagdo sanitdria federal, estabelece as sang¢Bes respectivas e da outras
providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saude. Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitdria de Produtos Saneantes Domissanitarios. Portaria n2 15, de 23 de agosto de 1988. Normas para
Registro dos Saneantes Domissanitarios com Ag¢do Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de Organizagdo e Desenvolvimento de Servigos de Satude. Programa de Controle de Infecgdo Hospitalar.
LAVAR AS MAOS: INFORMAGOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39 péginas na Impressdo
Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.6 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitdria. Portaria n2 1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspeg¢do Sanitdria, Boas
Praticas de Produgdo/Prestacdo de Servigos e Padrio de Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitéria. Portaria n2 152, de 26 de fevereiro de 1999. Regulamento Técnico para Produtos destinados a Desinfec¢do
de Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n? 3.523, de 28 de agosto de 1998. Regulamento Técnico contendo Medidas Basicas referentes aos
Procedimentos de Verificagdo Visual do Estado de Limpeza, Remogdo de Sujidades por Métodos Fisicos e Manuten¢do do Estado de Integridade e Eficiéncia de todos os
Componentes dos Sistemas de Climatizagdo, para garantir a Qualidade do Ar de Interiores e Prevengdo de Riscos a Salde dos Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n° 105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos Técnicos: Disposi¢des Gerais para
Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos

3.10 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n2 211, de 18 de junho de 1999. Altera os dispositivos das Normas para Registro dos
Saneantes Domissanitarios com Agdo Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo-RDC n? 18, de 29 de fevereiro de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para Funcionamento
de Empresas Especializadas na Prestagdo de Servigos de Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo-RDC n2 277, de 16 de abril de 2001. Altera os dispositivos do Regulamento Técnico para
Produtos destinados & Desinfecgdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria. Resolugdo-RDC n2 91, de 11 de maio de 2001. Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e
Classificagdo de Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resolugdo.

3.14 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria. Resolugdo-RE n2 9, de 16 de janeiro de 2003. Orientagdo Técnica Elaborada por Grupo Técnico
Assessor sobre Padrdes Referenciais de Qualidade do Ar Interior em Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n2 518, de 25 de margo de 2004. Estabelece os Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao Controle e
Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu Padrio de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranga e Saude no Trabalho. Norma Regulamentadora n? 7. Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003. Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene.
3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass Catering.

3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic Food Safety for Health Workers. 4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAO
4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de alimentos e a
facilitar as operagdes de manutengdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagdo e das instalagdes deve ser compativel com todas as operagdes. Deve existir separagdo entre as diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

4.1.3 As instalagGes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermedvel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragGes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da drea de preparagdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento
automatico. As aberturas externas das dreas de armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de

telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

4.1.5 As instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as
grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos, devendo estar localizadas fora da drea de preparagdo e armazenamento
de alimentos e apresentar adequado estado de conservagdo e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenga de animais.

4.1.8 A iluminagdo da area de preparagdo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. As lumindrias localizadas sobre a area de preparagdo dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

4.1.9 As instalagOes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagGes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilagdo deve garantir a renovagdo do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas em suspensdo, condensagdo de vapores
dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitdria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizagdo devem estar conservados. A limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo, a troca de filtros e a manutengdo
programada e periddica destes equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme legislagdo especifica.

4.1.12 As instalagGes sanitarias e os vestidrios ndo devem se comunicar diretamente com a area de preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitdrios, devendo ser
mantidos organizados e em adequado estado de conservagdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.



4.1.13 As instalagbes sanitarias devem possuir lavatérios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das mados na drea de manipulagdo, em posi¢bes estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em
numero suficiente de modo a atender toda a drea de preparagdo. Os lavatdrios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores
aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservagdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de
limpeza e desinfecgdo.

4.1.16 Devem ser realizadas manutengdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢do, mantendo
registro da realizagdo dessas operagdes.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposigdo a venda dos
alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavdveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢des que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem
fontes de contaminagdo dos alimentos.

4.2 HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagOes, os equipamentos, 0os moéveis e os utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénicosanitarias apropriadas. As operagdes de higienizagdo devem ser
realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com freqiiéncia que garanta a manutengdo dessas condigdes e minimize o risco de contaminag&o do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislagdo especifica.
4.2.3 As operages de limpeza e, se for o caso, de desinfecgdo das instalagdes e equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A drea de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes
para impedir a contaminagdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formagdo de aerossois. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes
devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

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

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das instalagbes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulagdo de alimentos.

4.3 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

4.3.1 A edificagdo, as instalagBes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agBes eficazes e
continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislagdo
especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e pds-tratamento a fim de evitar a contaminagdo dos
alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicével, os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogdo dos residuos de
produtos desinfetantes.

4.4 Abastecimento de agua

4.4.1 Deve ser utilizada somente dgua potdvel para manipulagdo de alimentos. Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de dgua, a potabilidade deve ser
atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagdo especifica.

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

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de d4gua potavel e
ndo pode representar fonte de contaminagdo.

4.4.4 O reservatdrio de dgua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da dgua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente tampado. O
reservatorio de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operagdo.

4.5 manejo dos residuos
4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizagdo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

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

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

4.6 manipuladores
4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagdo especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos devem ser
afastados da atividade de preparagdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de saude.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no
minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e
reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer interrupgdo do servigo, apds tocar
materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-
sepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatdrios.

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

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

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em doengas
transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser comprovada mediante documentagdo.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude estabelecidos para os manipuladores.
4.7 Matérias-primas, ingredientes e embalagens.

4.7.1 Os servigos de alimentagdo devem especificar os critérios para avaliagdo e selegdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte
desses insumos deve ser realizado em condigdes adequadas de higiene e conservagao.

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



4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspegdo e aprovados na recepgdo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigdes especiais de conservagdo deve ser verificada nas etapas de
recepgdo e de armazenamento.

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

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

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

4.8 PREPARAGAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagdo do alimento devem estar em condigdes higiénico-sanitarias adequadas e em
conformidade com a legislagdo especifica.

4.8.2 O quantitativo de funciondrios, equipamentos, mdveis e ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparagdes
alimenticias.

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

4.8.4 Os funciondrios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario
para a preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico sanitéria do alimento preparado.

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

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco de contaminagdo.

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 702C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénicosanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficécia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na
parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o 6leo
e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagdo quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 1802C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre
que houver alteragdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formag&o intensa de espuma e fumaga.

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

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as dreas superficiais dos alimentos se mantenham em condigdes favordveis a multiplicagdo microbiana.
O descongelamento deve ser efetuado em condi¢des de refrigeracdo a temperatura inferior a 52C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocgdo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragdo se ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15 Apds serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de tempo e de temperatura que n3o favorecam a multiplicagdo

microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 602C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para
conservagdo sob refrigeragdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favoregam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 102C (dez graus Celsius) em
até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 52C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a
-189C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo méaximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragdo a temperatura de 42C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco)
dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 42C (quatro graus Celsius) e inferiores a 52C (cinco graus Celsius), o prazo méximo de consumo deve ser reduzido, de
forma a garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes:
designagdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicdvel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagdo a fim de reduzir a contaminagdo superficial. Os produtos
utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presencga de residuos no
alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.
4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na drea de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificagdo deve constar, no minimo, a designagdo do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribui¢do até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condigBes de tempo e temperatura que ndo
comprometam sua qualidade higiénico- sanitdria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos
devem ser dotados de cobertura para prote¢do da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.10 Exposi¢do ao consumo do Alimento preparado

4.10.1 As areas de exposigdo do alimento preparado e de consumagéo ou refeitério devem ser mantidas organizadas e em adequadas condigBes higiénico-sanitarias. Os
equipamentos, moéveis e utensilios disponiveis nessas dreas devem ser compativeis com as atividades, em nimero suficiente e em adequado estado de conservagdo.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados por meio da antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartéveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposi¢do ou distribuigdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar
em adequado estado de higiene, conservagdo e funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposi¢do do alimento preparado na area de consumagdo deve dispor de barreiras de prote¢do que previnam a contaminagdo do mesmo em
decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumagdo do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser descartdveis ou, quando feitos de material ndo-descartével,
devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na drea de consumagao ou refeitério ndo devem constituir fonte de contaminagdo para os alimentos preparados.



4.10.7 A area do servigo de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser
reservada. Os funciondrios responsaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos preparados, embalados ou ndo.

4.11 Documentagdo e Registro

4.11.1 Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos
funciondrios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitdria, quando requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instrugdes sequenciais das operagdes e a frequéncia de execugdo, especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos responséveis pelas
atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsével do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de preparagdo dos alimentos.
4.11.4 Os servigos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e mdveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizagdo do reservatério;

d) Higiene e satide dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagbes, equipamentos e mdveis devem conter as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizagdo, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagdo de higienizagdo,
temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicével, os POP devem contemplar a operagdo de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o
abrigo, 0 acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execugdo de servigo
fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informag&es estabelecidas em legislagdo sanitdria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizagdo do reservatério devem especificar as informagdes constantes do item
4.11.5, mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execugdo do servigo.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem contemplar as etapas, a freqliéncia e os principios ativos usados na lavagem e antissepsia das maos dos
manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de sadde
que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve- se especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a
periodicidade de sua execugdo. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga hordaria, o contedido programatico e a
frequéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o proprietario ou funciondrio designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos
onde hd previsdo legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes
temas:

a) Contaminantes alimentares;
b) Doengas transmitidas por alimentos;
c) Manipulagdo higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas.

Documento assinado eletronicamente por EVANDRO ALBERTO DE SOUSA - Matr.0268431-4, Reitor, em 21/11/2022, as 15:29, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento
no Cap. lll, Art. 14 do Decreto Estadual n2 18.142, de 28 de fevereiro de 2019.
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