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1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23243.000262/2021-50

2. Natureza de Despesa

33903705.

3. Objeto

Postos de Cozinheiro e Auxiliar de Cozinha.

4. Equipe de Planejamento

SERVIDOR SIAPE

Luis Carlos Dick 3000641
Priscila Porta Nova de Oliveira 2407855
Carlise Felkl Prevedello 1680918
Priscila da Trindade Flores 2135536
Fernanda Miranda Conterato 1680547
Gisela Faraco de Freitas 1443016
Ténia Terezinha Pinheiro 2136922
Daniel de Melo Jacobsen 1616753
Daiane de Fatima dos Santos Bueno 1799649

5. Descricao da necessidade

Trata o presente estudo sobre a analise da demanda apresentada para contratacdo de servigos de cozinheiro e

auxiliar de cozinha.
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Em que toca a motivagdo da contratacéo, percebe-se que a mesma surgiu em razédo da necessidade de se oferecer
alimentacgdo para os estudantes do Instituto Federal Farroupilha, com o objetivo de executar o Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar (PNAE) e a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

A alimentagédo é distribuida em trés turnos: manha (café e/ou lanche e almoco), tarde (lanche) e noite (jantar e/ou
lanche), de acordo com a realidade de cada Campus do Instituto Federal Farroupilha.

Até ao presente momento a Administracdo atendeu a necessidade de alimentacdo estudantii mediante a
contratacdo de pessoa juridica para producdo e fornecimento de alimentos. Este método estda em processo de
extingdo no ambito do IFFar pois muitos Campi estdo migrando para o modelo de gestéo prépria. O referido modelo
tem como caracteristica a gestao integral dos servicos necessarios para o fornecimento de refeicdo, sendo esta a
aquisicao de géneros alimenticios e a contratagdo de servigos de cozinheiro e auxiliar de cozinha para a producéo.

Destaca-se que a idealizacdo desta licitacdo foi divulgada aos Campi do IFFar, tendo os seguintes se manifestado
guanto ao interesse na participagdo da Intencédo de Registro de Prego IFFar Campus Alegrete, Jaguari e Centro de
Referéncia Santiago, Julio de Castilhos, Santa Rosa, S&o Borja, Séo Vicente do Sul e Santo Augusto.

Por este motivo, o presente estudo técnico abrangerd as demandas previamente apresentadas pelas unidades do
IFFar que demonstraram interesse.

Ressalte-se que os servigos terceirizados auxiliares sdo essenciais para que os Campi do IFFar, participantes desta
licitacdo, possam assumir e continuar a administracdo da gestao propria de seus refeitorios. A contratagdo em tela
visa a dar continuidade aos servi¢os de alimentagdo estudantil.

A contratacdo pretendida tem consonancia com o planejamento estratégico do IFFar, uma vez que consta na sua
programacao orgcamentdria e financeira anual de cada Campus.

Outra razdo da presente contratacéo € pelo fato que o IFFar ndo possui, em seu quadro de pessoal, colaboradores
com qualificacdo profissional para a execucdo dos servicos objeto desta contratacdo, necessérios para a
manutencéo e desenvolvimento destas atividades.

Os servicos objeto da presente contratagdo caracterizam-se como de natureza comum, tendo em vista que sdo
geralmente oferecidos por diversos fornecedores e sédo facilmente comparaveis entre si, de modo a permitir a
deciséo de contratagcdo com base no menor preco, por meio de especificagcdes usuais praticadas no mercado.

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. 3° do aludido decreto, cuja execugdo indireta é
vedada.

A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administracédo
Contratante, vedando-se qualquer relacéo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacéo direta

6. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Campus Juilio de Castilhos, Coordenacdo de Assisténcia Fernanda Miranda Conterato, fernanda.
Estudantil conterato@iffarroupilha.edu.br, SIAPE 1680547

Gisela Faraco de Freitas, gisela.freitas@iffarroupilha.edu.br,

Campus Alegrete, Coordenacao de Assisténcia Estudantil SIAPE 1443016

Campus Sao Vicente do Sul, Coordenagdo de Assisténcia Carlise Felkl Prevedello, carlise.prevedello@iffarroupilha.edu.
Estudantil br, SIAPE 1680918

Campus Jaguari e CR Santiago, Coordenacdo de Assisténcia Priscila da Trindade Flores, priscila.flores@iffarroupilha.edu.
Estudantil br, SIAPE 2135536

Tania Terezinha Pinheiro, tania.pinheiro@iffarroupilha.edu.br,
SIAPE 2136922

Priscila Porta Nova de Oliveira, priscila.oliveira@iffarroupilha.
edu.br, STAPE 2407855

Campus Santa Rosa, Coordenacao de Assisténcia Estudantil

Campus Sdo Borja, Coordenagdo de Assisténcia Estudantil

Marcos Cesar Wollmann dos Santo, marcos.

A a Assisténcia E il
Campus Santo Augusto, Coordenagdo de Assisténcia Estudanti santos@iffarroupilha.edu.br, SIAPE 1489338
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7. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A empresa contratada devera prestar servicos de producéo de refei¢cBes (pré preparo, preparo, cocgao, distribuicio
dos alimentos e higienizacdo dos equipamentos, utensilios e ambiente) mediante a disponibilizagcdo de méao de obra
qualificada de cozinheiro preposto, cozinheiro geral e auxiliar de cozinha, os quais desempenhardo as descritas em
anexo a este ETP (Anexo ).

A contratada devera disponibilizar equipe técnica qualificada para a prestacdo dos servicos bem como os materiais
e equipamentos necessarios a execucao das atividades relativas a contratacao.

A contratada devera cumprir a legislagédo trabalhista relativa & jornada de trabalho, as normas coletivas da categoria
profissional e as normas internas de seguranca e saude do trabalho (SINDASSEIO).

A contratada devera treinar e capacitar periodicamente seus empregados no atendimento das Normas Internas e de
Segurang¢a e Medicina do Trabalho, bem como na prevencao de incéndios, praticas de redugdo do consumo de
agua, energia e geracéo de residuos para implementagdo das licbes aprendidas durante a prestacéo dos servigos.

A contratada também devera orientar os funcionarios sobre o cumprimento das Normas Internas e de Seguranca e
Medicina do Trabalho, tais como prevenc¢éo de incéndio nas areas da prestacéo de servico, zelando pela seguranga
e pela saude dos usuarios e da circunvizinhanca.

A contratada devera proibir quaisquer atos de preconceito de raca, cor, sexo, religido, orientagdo sexual ou estado
civil na sele¢do de méo de obra para o quadro da empresa.

A contratada devera administrar situagdes emergenciais de acidentes com eficacia, mitigando os impactos aos
empregados, colaboradores, usudrios e ao meio ambiente;

O servico é de natureza continuada, estando previsto na Portaria 964 de 18 de junho de 2019 que define os servicos
considerados de natureza continua no dmbito do Instituto Federal Farroupilha.

A contratada devera adotar as praticas de sustentabilidade previstas no art. 6° da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 1,
de 19/01/2010, no que couber.

A contratacdo tera vigéncia de 20 meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60
(sessenta) meses, desde que haja autorizacdo formal da autoridade competente e observados os seguintes
requisitos:

a) Os servicos tenham sido prestados regularmente;
b) Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacéo dos servigos tem natureza continuada;

¢) Seja juntado relatorio que discorra sobre a execugédo do contrato, com informacdes de que 0s servigos
tenham sido prestados regularmente;

d) Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administracdo mantém interesse na realizagdo do
Servigo;

e) Seja comprovado, através de pesquisa de mercado, que o valor do contrato permanega economicamente
vantajoso para a Administragdo;

f) Haja manifestacé@o expressa da contratada informando o interesse na prorrogagéo;
g) Seja comprovado que o contratado mantém as condigdes iniciais de habilitacéo.

N&o h& necessidade de a contratada promover a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento,
tecnologia e técnicas empregadas no caso especifico da contratacdo do servigo de cozinheiros e auxiliares de
cozinha, uma vez que as técnicas utilizadas sdo de dominio comum, conhecidas da grande maioria, sendo de todas
as empresas do ramo e nao ha propriedade intelectual a proteger.
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8. Levantamento de Mercado

Foram consultadas contrata¢des similares de outros 6rgédos publicos, no entanto, ndo foram identificadas novas
metodologias, tecnologias ou inovag¢des que pudessem atender as necessidades da administragao.

O mercado de potenciais prestadores dos servigos a serem contratados € bastante vasto, uma vez que as rotinas
gerais para sua execucado sdo relativamente simples, ndo havendo necessidade de especializagdo nem da parte das
empresas, nem dos seus empregados que serdo utilizados diretamente na prestagdo dos servigos.

Por essas razdes, também nédo se vislumbra a necessidade de consulta, audiéncia publica ou dialogo transparente
com potenciais contratadas para coleta de contribuicdes. Foram identificadas as seguintes solu¢Bes de mercado que
podem atender 0s requisitos especificados para a contratacao:

a) No caso dos servigos em tela ndo se vislumbram outras solugbes de mercado afora a terceirizacéo para a
prestacédo indireta dos servicos, visto que inexistem quadros funcionais tipicos no IFFar para a execugao
desses servicos, restando impedido o aproveitamento de recursos humanos da prépria Administracéo;

b) No caso da prestacéo indireta dos servi¢os, ndo foram identificadas outras hipéteses além de contratacéo
de servico continuo com mao de obra em regime de dedicacéo exclusiva, sistematica em que a empresa
disponibiliza funcionario(s) para permanecer(em) nas dependéncias da contratante em periodo integral
aguardando solicitacdo de servico.

Essa forma de contratagdo ndo limita a participagdo de empresas na licitagdo, visto que se trata da forma usual de
contratagdo dos servigos de cozinheiros e auxiliares de cozinha, para a qual o mercado esta preparado.

9. Descricdo da solucdao como um todo

A solucdo que melhor atende as necessidades da Administracdo é a contratacdo de empresa especializada na
prestacdo de servigos de producdo de refeicdes mediante disponibilizacdo de m&o de obra de cozinheiro preposto,
cozinheiro geral e auxiliar de cozinha.

Em termos de justificativa econdmica, ndo ha alternativas menos dispendiosas para atender o interesse da
Administragdo que ndo a contratagdo de pessoal terceirizado. As despesas para a contratagdo serdo lastreadas em
consultas de preco de contratagBes semelhantes de outros 6rgdos, de precos do Painel de Precos e ainda em
funcdo da Convencéo Coletiva de Trabalho de cada profisséo.

ApoOs a definicdo de precos de referéncia, a contratacéo ainda sera conduzida por pregdo eletrénico, o que trara

ampla participacao de interessadas que fard com que o prego a ser contratado se aproxime ao valor de mercado.
Assim, a contratacdo seré feita com precos compativeis ao praticado no mercado.

10. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
CADA UNIDADE especifica sua forma de estimativa (calculo) do nimero de funcionarios, conforme sua realidade:
Alegrete
1) Considerando a média das refei¢cdes servidas diariamente.
Média das refeicdes
Café da manha: 100 refei¢bes
Almoco: 550 refeicdes
Lanche da tarde: 150 refeicbes
Jantar: 400 refei¢cbes

Total: 1200 refeicdes
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n=tempo em minutos para produzir refeicao (TM): 15 minutos

Jornada diaria de trabalho (JT): 7,5 (44 horas semanais/ 6 dias na semana)
IPF = (NRP x TM) / JTx 60 minutos

IPF= 1200x15/15x60

IPF= 18000/450= 40 funcionérios

Justificativa: De acordo com o calculo exposto acima, o quantitativo ideal de funcionarios para a execugédo das
atividades no Setor de Alimentacdo e Nutricdo seriam de quarenta (40) colaboradores, porém, tendo em vista o
espaco fisico que compreende as areas de cocc¢ao e higienizacéo de utensilios, bem como a restricdo orgamentaria
imposta impedem a viabilizagdo deste quantitativo. Entretanto, a manutencdo de 12 funciondrios atualmente,
impossibilita um atendimento minimamente satisfatério. Sendo assim, embora com a metade do quantitativo legal,
20 funcionarios, atenderiam as demandas do Setor para 0 ano em questéo.

Jaguari

Considerando a média das refei¢cdes servidas diariamente (desjejum, almoco lanche da tarde e jantar):

Média das Refeicoes

Desjejum : 120 refeicdes

Almoco: 150 refeicdes

Lanche da tarde: 120 refeigbes

Jantar: 120 refeicbes

Total: 510 refeicbes

n=tempo em minutos para produzir refei¢do (TM): 15 minutos

Jornada diaria de trabalho (JT): 7,5 (44 horas semanais/ 6 dias na semana)

IPF = (NRP x TM) / JTx 60 minutos

IPF=510x15/7,5x 60

IPF= 7650 / 450 = 17 funcionarios

Justificativa: Conforme célculo obtido seriam necessarios 17 funcionarios para produgdo das refeicGes em Jaguari,
porém devido ao espaco fisico limitado da area de producéo de refeicdes, bem como o valor da mao de obra e

consequente restricdo or¢amentaria do campus deve ser contratado um ndmero menor de colaboradores. A
contratagdo de 08 funcionarios atenderia a demanda de producéo atual.

CR Santiago

Considerando a média das refei¢cdes servidas diariamente (lanche da manhd, almoco, lanche da tarde, lanche da
noite:

Média das Refei¢des
Desjejum : 35 refeigBes
Almoco: 35 refeigbes

Lanche da tarde: 35 refei¢cbes

5de 29



UASG 158127

Lanche da noite: 100 refeicbes

Total: 205 refeicbes

n=tempo em minutos para produzir refeicdo (TM): 15 minutos

Jornada diaria de trabalho (JT): 8 (44 horas semanais/ 5 dias na semana)
IPF = (NRP x TM) / JTx 60 minutos

IPF=205x 15/ 8 x 60

IPF= 3075 / 480 = 6 funcionarios

Julio de Castilhos:

Média das refeicdes

Lanche da manha: 120 refeicfes

Almoco: 280 refeicdes

Lanche da tarde: 120

Jantar: 80 refeicfes

Total: 600 refeicbes

n=tempo em minutos para produzir refeicdo (TM): 15 minutos

Jornada diaria de trabalho (JT): 8h (40 horas semanais/ 5 dias na semana)

Cenario 1: somente Ensino Médio. NRP = 600

IPF= (600 xTM)/JT
IPF= (600 x 15) / 480
IPF = 9000 / 480 = 18,75 funcionarios

Cenério 2: Ensino Médio e Ensino Superior. NRP = 776.

IPF = (NRP x TM) / JT
IPF = (776 x 15) / 480
IPF = 11640 / 480 = 24,25 funcionarios

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

JUSTIFICATIVA: O calculo demonstra que atendendo apenas os alunos dos cursos integrados e subsequentes
seria necessério 18 funcionérios, E o0 outro cenério atendendo a todos os alunos do campus necessitariamos de 24
funcionarios. De acordo com a pratica que temos dos anos anteriores, e em virtude de constantes cortes de
orcamento, desempenhamos as fun¢gbes com 8 colaboradores, sendo esta quantidade insuficiente para
desempenhar as atividades com plena satisfacdo. O contrato atual, que estad suspenso no momento em virtude da
pandemia Covid-19 contempla 11 colaboradores. Acredito que 12 colaboradores entre cozinheiros e auxiliares é um
quantitativo suficiente para cumprirmos satisfatoriamente os servigos de cozinha e refeitério de acordo com a

legislacéo vigente.

Sao Vicente do Sul (indicador de pessoal fixo, IPF):

Considerando a média das refeigbes servidas diariamente (café da manha, almoco e jantar):

Média das refeicdes
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Café da manha: 150 refeicdes

Almoco: 650 refeicdes

Jantar: 400 refeicBes

Total: 1200 refei¢cbes

n=tempo em minutos para produzir refeicao (TM): 15 minutos

Jornada diaria de trabalho (JT): 7,5 (44 horas semanais/ 6 dias na semana)
IPF = (NRP x TM) / JTx 60 minutos

IPF= 1200x15/15x60

IPF= 18000/450= 40 funcionérios

Justificativa: Dado o célculo exposto seria necessario 40 funcionarios para adequadamente desempenhar as
atividades, devido a prética de servico no Setor de Alimentag&o e Nutrigdo do Campus Sao Vicente do Sul este valor
torna-se excessivo, tendo como justificativa principalmente o espaco fisico da area de cocgéo.

Desta forma tendo ja a pratica de anos anteriores com 20 funcionarios contratados, acredito que este quantitativo
para a média de 1200 refeicGes atualmente praticadas seria adequado para desempenhar as atividades de acordo
com a legislagédo vigente.

No ultimo contrato, devido aos cortes de gastos impostos, estdvamos com apenas 16 funcionéarios e logo apos,
devido a mais pressdes para diminuicdo de gastos, este quantitativo foi reduzido para 12 funciondrios, quantitativo
qgue inviabiliza a maioria das rotinas basicas de servico para atender a legislagdo vigente e torna o servigo
executado apenas de maneira simples e bésica, colocando o profissional responsavel técnico pela producédo de
refeicbes em risco diariamente.

Carlise Felkl Prevedello

Nutricionista CRN2 8781

Responsavel técnica CRN2 e FNDE

S&o Borja

Considerando a média das refei¢cGes servidas diariamente (café da manha, almoco lanche da tarde, lanche da noite
e jantar):

Média das refeicdes

Café da manha: 100 refeicdes

Almoco: 250 refeicdes

Lanche da tarde: 100 refeigbes

Lanche da noite: 50

Jantar: 50 refeicfes

Total: 500 refei¢cdes

n=tempo em minutos para produzir refeicdo (TM): 15 minutos

Jornada diaria de trabalho (JT): 7,5 (44 horas semanais/ 6 dias na semana)

IPF = (NRP x TM) / JTx 60 minutos
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IPF= 500x15/15x60
IPF= 7500/450= 16 funcionarios

Justificativa: De acordo com o calculo realizado acima, o quantitativo ideal de funcionarios para a execugao das
atividades no Refeitério do Campus S&o Borja seria de dezesseis (16) colaboradores, porém, tendo em vista o
espaco fisico que compreende as areas de cocgéo e higienizacdo de utensilios, bem como as atividades realizadas
em unidades de alimentacdo e nutricdo. Entretanto, conforme a compatibilidade das atividades e rotinas
estabelecidas no refeitério do Campus Sao Borja, € necessaria a contratacdo de apenas 8 colaboradores para
atender todas as demandas, sendo: um (1) cozinheiro preposto, dois (2) cozinheiros e 5 (cinco) auxiliares de
cozinha.

Santa Rosa

Considerando a média das refei¢cdes servidas diariamente (lanche da manh&, almoco lanche da tarde, lanche da
noite ou jantar):

Média das Refei¢bes

Lanche da manha: 180 refei¢bes

Almoco: 112 refeicbes

Lanche da tarde: 140 refeicbes

Lanche da noite: 100 refeigbes

Total: 532 refeicBes

n=tempo em minutos para produzir refei¢do (TM): 15 minutos
Jornada diaria de trabalho (JT): 8h (40 horas semanais/ 5 dias na semana)
IPF = (NRP x TM) / JTx 60 minutos
IPF=532x15/8 x 60

IPF=5.315/ 480 = 11 funcionarios

Justificativa: O calculo acima refere- se ao quantitativo necessario para a execucdo dos servicos de alimentacdo
oferecido aos discentes do Campus Santa Rosa. A oferta de alimentagdo ocorre nos cinco dias da semana e
considerando que segunda-feira, quinta-feira e sexta-feira os alunos permanecem na Instituicdo em turno integral, e
terca-feira e quarta-feira somente no turno da manh@ e noite, podemos reduzir o nimero de 11 funcionérios para
cinco. As experiéncias com empresas terceirizadas nos mostraram que 5 funcionarios conseguem executar 0s
servigos de acordo com as exigéncias da legislagdo. O nimero de 11 funcionarios financeiramente é inviavel.

Tania Terezinha Pinheiro

Nutricionista CRN-2 0607

Santo Augusto

Considerando a média das refei¢cbes servidas diariamente (lanche da manh&, almoco lanche da tarde, lanche da
noite ou jantar):

Média das Refei¢bes
Lanche da manha: 280 refei¢bes

Almoco: 335 refeicbes
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Lanche da tarde: 210 refei¢cbes

Lanche da noite: 175 refeicbes

Total: 1.000 refeicdes

n=tempo em minutos para produzir refeicdo (TM): 15 minutos

Jornada diaria de trabalho (JT): 8h (40 horas semanais/ 5 dias na semana)
IPF = (NRP x TM) / JTx 60 minutos
IPF=1.000 x 15/ 8 x 60

IPF=15.000 / 480 = 31,25 funcionarios

Justificativa: O calculo acima refere- se ao quantitativo necessario para a execucédo dos servicos de alimentacéo
oferecido aos discentes do Campus Santa Augusto. A oferta de alimentag&o ocorre nos cinco dias da semana. As
experiéncias com empresas terceirizadas nos mostraram que 12 funcionérios conseguem executar 0s servicos de

acordo com as exigéncias da legislagéo.

Conforme informacdes preliminares prestadas pelas Unidades que participardo desta licitagdo, as quantidades a
serem contratadas serdo as seguintes:

. ACRESCIMO [ACRESCIMO ERISEC A0
N° Postos ACRESCIMO COVID-19 COVID-19 COVID-19
N° Postos|N°® Postos Auxiliar  de COVID-19
Cozinheiro |Cozinheiro . e . . Auxiliar  de
Campus L Cozinha S Auxiliar  de|Cozinheiro .
Preposto |[cenario L. Cozinheiro . cozinha
(+20%) normalizado cenario cozinha
normalizado |,igripo ; O Ik TOTAL
HIBRIDO PANDEMIA PANDEMIA
Alegrete |2 6 12 0 2 0 2
Jaguari 1 2 5 0 2 0 2
CR
Santiago 1 2 0 1 0 1
Santa Rosa|l 0 4 0 1 0 1
Sao Borja |1 2 5 0 2 0 2
Sao
Vicente do|2 4 14 0 2 0 2
Sul
Julio de
Castilhos 4 ! 0 2 0 2
Santo
Augusto 4 7 0 2 0 2
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Ressalta-se que os quantitativos das unidades participantes poderdo sofrer altera¢cdes conforme sua organizagdo

administrativa.

As justificativas que ddo suporte a definicdo do escopo da contratagdo estdo definidas no documento de

formalizacdo da demanda.

MATERIAIS COM ENTREGA MENSAL

Quantidade para entrega Mensal por Campus

Materiais de Limpeza —
Cod SANEANTES Unidade
DOMISSANITARIOS

AL

JA

CR ST

SR

SB | SVS | JC SA

Alcool etilico hidratado, 70° GL,
acondicionado em embalagem
priméria, tipo frasco, de 01 litro
de volume liquido, com tampa
roscavel. Classificacéo de
aplicacdo: para uso hospitalar e
industria alimenticia e afins.
Validade minima do produto no | Frasco 1
ato da entrega: 10 meses. litro
Produto com notificagéo ou
registro junto a ANVISA/MS,
conforme classificagéo de risco,
RDC n° 46/2002, RDC n° 14
/2007, Portarias n° 269 e n° 270
/2008 e outras legislacdes
cabiveis

50

25

25

25

25 50 25 25

Alvejante liquido biodegradavel,
sem aromatizantes, sem
corantes, acondicionado em
embalagem primaria plastica,
tipo galdo, 05 litros de peso
liquido. Acéo bactericida,
fungicida e germicida, com teor [Bombona 5
de cloro ativo entre 2,0 e 2,5% litros
(especificado na embalagem).
Saneante com notificacdo ou
registro junto a ANVISA/MS,
conforme classificagéo de risco,
RDC n° 184/2001 e outras
legislacdes cabiveis

10

ALCOOL GEL 70 % (70 °gl),
indicado para assepsia e Frasco 500
desinfec¢éo da pele, incolor, ml

frasco com 500 ml.

25

18

15

16

16 30 17 17

Detergente alcalino clorado, em
gel, de ampla aplicagdo, com
alto poder sanitizante e
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desengordurante. Possui
excelente rendimento e
formacéo de espuma aderindo
facilmente em superficies
inclinadas limpando e
desinfetando em uma Unica
operacédo. Possui eficacia
comprovada através de
ensaios, conforme RDC n°14/07
da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA
/MS) para bactérias testadas:
Gram-positi vas e Gram-
negativas, Staphylococcus
aureus, Salmonella

4 |choleraesuis, Escherichia coli e 5 Litros 1 1 1 1 1 1 1 1
Pseudomonas aeruginosa.
INDICACAO DE USO Em
equipamentos, utensilios,
balcdes climatizados, areas de
preparo de alimentos e afins,
pisos frios vitrificados, paredes,
azulejos encardidos, camaras
frigorificas, lixeiras, plasticos,
placas de corte, grelhas, etc.
Muito utilizado em acougues,
peixarias, laticinios, frigorificos,
padarias, restaurantes. Indicado
para: Cozinhas - Shopping -
Supermercado - Escola -
Escritdrio - Hotel - Inddstria -
Residéncia. pH 12,00 - 14,00.
Odor: Cloro. Cor: amarelo
esverdeado. Dilui até: 1:100.
Embalagem com 5 litros.

DETERGENTE LiQUIDO, para
lavar louca, auxilia na remogéo
5 |de gorduras de loucas, talheres 225 | 125 | 125 | 125 | 125 | 250 150 | 150
e panelas, natural, contém

tensoativo biodegradavel 500ml.

DETERGENTE LiQUIDO
CONCENTRADO, neutro,
liquido, diluicdo minima de 1 x
10 litros de agua, c/ 5 litros.

6 [Com validade minima de 10
meses a partir da entrega e
embalagem com dados de
identificacdo do produto e do
fabricante.

Embalagem
5 litros

Esfregdo de ago inox, no
7 |minimo 10 gramas. Embalagem Und 5 5 5 4 4 4 5 5
com 8 unidades.

Esponja para limpeza dupla
face, produto ndo-tecido, a base
de fibras sintéticas e mineral
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abrasivo unidos por resina a
prova d'agua. Medidas minimas
110 mm x 75 mm x 20 mm.
Embalada em plastico com no
méaximo em 4 unidades.

Unidade

40

30

30

30

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

30 30 30 30

Esponja de aco, formato
retangular, aplicacédo limpeza
geral, textura macia e isenta de
Sinais de oxidagdo, medindo,
no minimo, 100x75. Pct ¢/ 8
unidades.

Pacote 8
unidades

28

10

10

10

10 0 10 10

10

LIMPADOR DE USO GERAL
(multidso), tubo com 500 ml.
Utilizado para limpeza azulejos,
plasticos e esmaltados, fogbes
e superficies lavaveis. Indicado
para remover gorduras, fuligem,
poeira, marcas de dedos e
saltos, riscos de lapis. Aroma
campestre. Sem a presenca de
amonia na composicao.
Acondicionadas em
embalagens de papelédo
devidamente identificadas.
(VEJA)

Tubo 500 ml

11

Luva plastica descartavel,
fabricada em Polietileno;
Transparente; Atdxica e
Apirogénica; Descartavel e de
uso Unico; Tamanho: Unico;
Pacote com 100 unidades;
Estéril; Espessura de 0,03
micréns, sem amido.

Caixa 100
unidades

12

Pano para secagem de loucas
100% algodao, duplo, alvejado,
pré-amaciado, super resistente,
com trama grossa (bem
fechada), medindo minimo
74x45cm. Nas cores: branca,
amarelo, vermelho, verde, azul
e roxo, conforme solicitagdo.
Com barra dobrada e costurada
nas laterais de no maximo 0,5
cm da largura.

Unid

60

42

42

15

15 60 30 30

13

Sab&o em barra, glicerina,
unidade 200g, embalagem c/5un

embalagem
com5
unidades

DETERGENTE, NOME
DETERGENTE DETERGENTE
EM PO PARA MAQUINA DE

LAVAR LOUCA, com secador e
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14

abrilhantador, composto por
silicato de sodio, tensoativos,
fosfato de sddio e fragrancia de
limao, validade 2 anos, Pacote
de 1 kg.

embalagem
1kg

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

15

SABAO EM PO, para limpeza
pesada, utilizagao para
limpezas diversas, com a
seguinte composi¢cao minima:
tensoativo, enzimas, agua,
tamponantes, coadjuvantes,
sinergista, branqueador ético e
corante, biodegradavel, na cor
de coloragéo azulada,
acondicionado em embalagem
plastica com 1 kg.

Embalagem
1kg

15

13

10

16

SACO BRANCO(BOLSA) PARA
CHAO, dupla, 100% de
algodéo, alvejada, pré-
amaciado, super resistente,
com trama grossa (bem
fechada), medindo minimo
74x45cm.

Unidade

17

SACO PLASTICO LIXO, 200
litros, 0,18 micras, cor preta,
dimensdes minimas de largura
75 e altura 95, de polipropileno.
Aplicacdo: uso doméstico.
Pacote com 100 unidades.

Pacote com
100
unidades

18

SACO PLASTICO LIXO, 100
litros, 0,18 micras, cor preta,
largura 75, altura 105, de
polipropileno. Aplicacdo: uso
domeéstico. Pacote com 5
unidades.

Pacote com
100
unidades

19

SACO PLASTICO LIXO, 50
litros, 12 micras, cor preta,
largura 63, altura 80, de
polipropileno. Aplicacdo: Uso
domeéstico. Pacote com 10
unidades.

Pacote com
10 unidades

20

SACO PLASTICO LIXO, 20
litros, 12 micras, cor preta,
largura 63, altura 80, de
polipropileno. Aplica¢éo: Uso
domeéstico. Pacote com 10
unidades.

Pacote com
10 unidades

SANITIZANTE DE
ALIMENTOS, a base de

13 de 29



UASG 158127

21

dicloroisocianurato de sodio
com PH neutro, para
desinfec¢do de Hortaligas,
legumes e frutas. Composicao:
sais organicos e composto
doadores de cloro. Principio
Ativo: Dicloro isociandurico.
Apresentar na embalagem
Autorizagdo de funcionamento
da ANVS/MS. Quimico
Responsavel e CRQ.
Embalagem 1 kg.

Embalagem
1 kg

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

22

PAPEL TOALHA 22X20cm,
material 100% fibra celulose
virgem, comprimento 22, largura
20, cor branca, caracteristicas
adicionais biodegradavel.
Embalagem com 1000 unidades

Pacote com
1000 folhas

25

17

17

13

16 20 20 20

23

Alcool etilico, tipo hidratado,
teor alcoolico 70%
apresentacao gel, saché (refil),
minimo 800ml, compativel com
os dispensers entregues.

UN

24

Sabonete liquido bactericida,
refil para saboneteira dosadora,
embalagem com no minimo
800ml, compativel com os
dispensers entregues.

UN

25

Papel higiénico branco, rolo
com 300m, embalagem de 8
rolos, compativel ao suporte ja
existente no setor.

UN

26

Detergente liquido alcalino
concentrado para maquinas de
lavar loucgas. Limpa
profundamente e com
eficiéncia, pratos, talheres,
copos, bandejas e demais
acessorios de cozinha. Indicado
para cozinhas profissionais e
industriais . Tem baixa
espumacao e residual,
proporcionando uma eficiente
limpeza com baixas dilui¢des.
Caracteristicas: aspecto fisico
(25°) liquido limpido de cor
vermelha; densidade (25°) 1,0;
ph 14,0; odor caracteristico;
corrosdo, pode atacar aluminio
com uso constante; ponto de
fulgor, n&o inflaméavel. O
produto é indicado para

lavagem mecénica de loucas

UN

14 de 29



UASG 158127

em lavadoras acoplada a
diluidores automaticos de
produtos. Embalagem:
bombonas de 5It. Composicao:
tensoativo anidnico,
neutralizante, sequestrante,
conservante, espessante,
veiculo e corante.

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

27|hidrotopo, veiculo e corante.

Secante e abrilhantador de
loucas, indicado para maquinas
de lavar lougas com dosador
automatico. Caracteristicas :
aspecto fisico(25°) liquido azul;
densidade (25°) 1,0 a 1,02; ph
6,5 a 7,5; fragrancia
caracteristica; corrosdo, ndo
corrosivo; ponto de fulgor, ndo
inflamavel. Embalagem:
bombona de 5It. Composicéo:
tensoativos ndo iénicos,
coadjuvantes, conservantes,

UN

MATERIAIS COM ENTREGA SEMESTRAL

Quantidade para entrega Semestral por Campus

Cod

Materiais de Limpeza —
SANEANTES
DOMISSANITARIOS

Unidade

AL

JA

CR ST

SR

SB SVS JC SA

BORRIFADOR plastico,
transparente e resistente para
aplicacdo de sanitizantes,
capacidade de 500 mL com
gatilho.

Unidade

12

10

10

Escova multiuso, oval, com
encaixe para maos.
Confeccionada em material de
plastico, com cerdas de nylon
rigidas, para assoalho. Medidas
aproximadas - 6 x 14,8 x 8,2cm
(Largura x comprimento x altura).
Altura aproximada das cerdas - 2,6
cm. Composicao — Plastico e
nylon. O produto devera ser
entregue em embalagem primaria
(caixas de papeldo), para
conservar a integridade das
cerdas.

Unidade

12

12

12

12

10 12 12 12
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Fibra sintética para limpeza
pesada, com abrasivo, contendo
na composi¢do de suas fibras, o
mineral 6xido de aluminio, a prova
d'agua. Medidas aproximadas da
unidade: 26 cm (comprimento) x
10 cm (largura) x 1,4 cm
(espessura).

unidade

12

12

12

12

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

12 12 12 12

Limpa Forno, com desincrustante
alcalino, indicado para limpeza
ultra pesada e remocao quimica
de gordura fortemente
carbonizada, sem fragancias,
frascos de 1 litro.

Litro

10

Lixa dagua, A100, pacote c/ 50
unidades.

unidade

2,5

Pano de microfibra para limpeza,
cor lisa, ultra absorvente, minimo
40 cm x 30 cm. Composigao 100%
poliester. Fardo com 12und

Fardo 12
unid

2,5

Vassoura de pelo com cerdas
sintéticas com largura aproximada
de 21 cm. Altura minima das
cerdas 10 cm. Cerdas em
polipropileno. Cepa em pléastico
resistente cabo de madeira
plastificado. Comprimento minimo
do cabo: 1,20 m. Deve apresentar
resisténcia adequada ao uso a
gue se destina e facilidade na
remocao de detritos e po.

Unidade

36

13

10

Escova para limpeza do vaso
sanitario com suporte

UN

Vassouras tipo escovao com
cerdas curtas, rigidas e sintéticas,
especial para limpeza de gordura
com cabo de no minimo 1,2m de
comprimento

UN

18

10

Baldes para limpeza pesada,
capacidade de 10 a 15 litros, com
alca reforcada

UN

11

Mop Umido, material: fio de
algodao de alta qualidade, tipo
ponta: dobrada, aplicagéo

UN

2,5
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limpeza, cor:branca, comprimento:
140 cm, caracteristicas adicionais:
cabo aluminio

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

UNIFORMES E EPI's ENTREGA SEMESTRAL

Quantidade para entrega Semestral por Campus

UNIFORMES - EPI's

Unidade

AL

JA

CR ST

SR

SB | SVS JC SA

Sapato de segurancga, material
couro sintético, solado de
borracha antiderrapante, cor
branca

par

10

Sapato de seguranga. Sapato de
EVA com solado antiderrapante.
Cor branca. Cabedal
confeccionado em EVA (Etil Vinil
Acetato), fechado na parte
superior e no calcanhar. Com
bactericida, evita odor nos pés.
Impermeavel, facilmente lavavel.
Hidrorepelente. Resistente a dleo.
Duravel e resistente. Considerado

EPI (equipamento de protecao
individual), aprovado pelo
Ministério do Trabalho. Atende NR-
32. Namero compativel ao
funcionario que estara utilizando.
Marca de referéncia: Soft Works.

par

40

12

12

10

16 20 12 12

Pares de bota de borracha, pvc,
forrada, cano médio, cor branca,
em numero compativel ao

funcionario que estara utilizando

par

20

12

12

10

10 20 12 12

Calgcas em Oxford brancas, (100%
poliéster), unissex, com elastico
na cintura, sem bolsos, tamanhos:
P, M, G, GG (compativel ao
funcionario que estiver usando),
medidas minimas de 80cm de
cintura e 1,2m de comprimento.

Unidade

40

20

20

20

20 40 24 24

Jaleco em Oxford, na cor branca,
(100% poliéster), unissex, médio
(acima do joelho), manga curta,
sem bolsos, gola em "V",
tamanhos: P, M, G, GG
(compativel ao funcionario que

Unidade

40

20

20

20

20 40 24 24
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estiver usando), com protecdo
para os botGes e faixa traseira
reforcada.

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

Camisetas de algodao de cor
branca, com a logomarca da
empresa

Unidade

40

20

20

20

20 40 24 24

Aventais 100 % napa (PVC), cor
branca, impermeaveis, tipo para
agougueiro, compridos,

resistentes, na altura dos pés do
funcionario que estara utilizando

Unidade

40

20

20

20

20 40 36 36

Toucas descartaveis 100%
polipropileno.

Pacote
100 UND

48

25

25

24

24 48 48 48

Luvas de seguranga para agentes
térmicos, temperaturas altas,
fornos industrial, temperaturas até
2500, forrada, com forragéo
destacavel, com uma camada em
ndo tecido de fibra de poliéster e
uma camada de tecido de algodao
com tratamento impermeabilizante
em silicone. O tecido externo deve
ser composto de 93% meta-
aramida, 5% para-aramida e 2%
fibra antiestatica, com alta
resisténcia a abrasao e baixa
condutividade térmica, que
oferece protecdo contra calor e
chamas. 100% lavavel. Modelo 5
dedos, comprimento da luva 45
cm, cor AZUL, impermeéavel,
certificado de aprovacgédo: 28689.

par

Japona térmica impermeavel,
confeccionadas em nylon, com
capuz, forragdo com manta
térmica de 150 grmz2, punho
sanfonado nas mangas,
fechamento com velcro e botdes
de pressdo metélicos, para uso
em temperatura até -25°, tamanho
G, na cor azul - (Uso camara fria)

Unidade

10

Luva de seguranca em PVC para
baixa temperatura. Conforto
térmico para atividades até -30°C.
Punho elastico para perfeito ajuste
as maos. Ideal para ambientes
com pouca iluminacéo. Possui
trés camadas de cloreto de
polivinila reforcada (PVC) e conta
com palma antiderrapante, para
maior aderéncia em atividades

Par
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com umidade. E ideal para
protecdo com temperaturas de até
-30°C. Seu interior possui forro em
algodao felpudo, que oferece total
conforto ao usuério. COR
LARANJA. Marca de referéncia:
Danny.

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

11

Luvas de seguranga com prote¢éo
para as maos contra agentes
cortantes e perfurantes,
confeccionada com elos de aco e
fechamento através de correia em
polipropileno anti-bacteriana.
Inteiramente feita com elos de aco
inox, para uso profissional,
aprovada pelo Ministério do
Trabalho.

Par

12

Caixa Mangotes (manga) de
seguranga impermeavel, tipo
descartavel, com 0,50 m de
comprimento, acabamento com
elastico nas duas extremidades,
100 unidades

Caixa

Observacao: havendo qualquer dano aos uniformes antes da previsdo de substituicdo, a empresa devera realizar a

troca

para o funcionario.

MATERIAIS COM ENTREGA ANUAL

Quantidade para entrega Anual por Campus

Cod

Materiais de Limpeza —
SANEANTES DOMISSANITARIOS

Unidade

AL

JA

CR ST

SR

SB [ SVS | JC SA

Flanela, em tecido 100% algodé&o,
embainhado nas laterais,
absorvente, lavavel e duravel, na cor
amarela, medindo aproximadamente
40 x 60cm, com etiqueta costurada
informando no minimo o cnpj do
fabricante e a composicgédo do tecido,
pacote com 12 unid.

Pacote
com 12
unidades

10

10

10

10 (10

LUVA MULTIUSO NITRILICA, com
forro, tamanho M, para uso em
atividades industriais em geral,
limpeza de maquinas, pinturas,
processamento de alimentos,
manuseio de solventes, fabricacdo
de baterias. Na cor Azul, CA 10.341.

Par

20

20

20

15

12 20 20 20
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LUVA PARA LIMPEZA, composicéo:
borracha de latex amarela, com
revestimento interno, reforgada,
Com superficie externa
antiderrapante, tamanhos P, M e G,
conforme solicitacéo.

Par 25 25 25 25 24 20 24 36

Pano Multiuso Branco. Pano
Descartavel de Limpeza, multiuso,
rolo com 300 metros, sendo 600 Rolo
4 |panos de 50cm por 33cm, pré- com 600 1 1 1 1 1 1 1 1
picotados, na cor azul, gramatura: Panos
45 g/m, composigéo 70 % viscose
30 % poliéster.

Rodo com duas laminas em
borracha porosa, largura
aproximada de 40cm, base em
plastico reforgado, com cabo de
aluminio de 7/8 de diametro e
comprimento minimo de 1,50m,
5 |empunhadura em polipropileno. unid 5 6 6 5 5 6 6 |6
Para uso profissional. Deve
apresentar resisténcia adequada ao
uso a que se destina e facilidade na
remocao de liquidos em superficies
planas ou com pequenas
irregularidades.

Rodo com duas laminas em
borracha porosa, largura
aproximada de 60cm, base em
plastico refor¢cado, com cabo de
aluminio de 7/8 de diametro e
comprimento minimo de 1,50m,
6 [empunhadura em polipropileno. UN 15 6 6 3 5 6 6 |6
Para uso profissional. Deve
apresentar resisténcia adequada ao
uso a que se destina e facilidade na
remocao de liquidos em superficies
planas ou com pequenas
irregularidades.

Suporte para papel toalha, dispenser
de papel toalha interface 2/3 dobras,
para papéis toalha do tamanho de
22x20cm

Unidade 3 3 3 2 2 2 4 |4

Dispenser/ Saboneteira para saché
sabonete refil ou saché alcool gel
com capacidade para 800mL.
Injetada em plastico ABS branco,
visor cristal transparente, fundo e
bot&o na cor cinza.com dispositivo
para fechamento, compativel ao refil
ja existente no setor.

UN B 3 3 2 2 4 4 15
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Suporte para rolo de papel higiénico,
com capacidade de minima 300m de
papel, em plastico com base e
tampa em ABS branco, fechamento
com chave

UN

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

10

Pa coletora para lixo, material
plastico resistente, cabo material:
aco revestido com plastico;
comprimento do cabo:85cm;
comprimento 20cm, largura 25 cm,
modelo sem tampa

unidade

EQUIPAMENTOS COM ENTREGA UNICA

Quantidade para entrega por Campus

Cod

EQUIPAMENTOS Unidade| AL | JA

CR
ST

SR

SB

SVS

JC

SA

Depreciacéo
(em meses)

Conjunto para limpeza tipo
mop giratério que
acompanhe: cabo
telescopico em ago inox com
regulagem de altura, refil em
microfibra, balde em plastico
com capacidade minima de
21 litros com centrifuga

unidade

60

Escada de aluminio
extensivel, com no minimo 5
degraus refor¢ados, detalhes | unidade
dos reforgos em plastico
ABS azul.

60

Lavadora de alta presséo,
pressdo:1.740 LB, vazéo:
498 L/H, tenséo:220 V,
poténcia consumida: 2,2 KW
/H, peso minimo: 5kg, unidade
caracteristicas adicionais:
gatilho auto-desligavel
/misturador, bico triplo, com
rodinhas. Tipo: monofasico.

60

Mangueira com no minimo
25m de comprimento, 20mm
de diametro. Material:
tracado em nailon, didametro 1
/2 polegada, espessura

2mm, pressao maxima 6 bar. e

60
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Acompanha 1 esguicho com
jato regulavel e 1 adaptador
com engate rosqueado.

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

Ponto Eletrénico
(identificador biométrico
digital)

unidade

Bobina (ponto eletrénico)

unidade

Cabo extensor até 3m para
vassouras e rodos de
aluminio, com rosca para
encaixe de cabos de
madeira e aluminio padréo.

Unidade

Maquina de lavar roupas,
capacidade para 9kg, com
ciclo tira manchas e enxague
duplo.Deve possuir 3 op¢des
de nivel de sujeira, 4 niveis
de agua e tecla para avancar
etapas. Minimo 8 ciclos de
lavagem.

Unidade

Maquina de secar roupas,
modelo suspensa/ tambor,
capacidade para 10kg. Deve
apresentar: programa que
permite que o tempo de
secagem seja selecionado
para a exata quantidade de
roupa; tecnologia passe facil;
ciclo desodorizador; ciclo
suavizante; ciclo para roupas
delicadas; led indicador de
limpeza de filtro; porta com
trava de seguranca; porta de
vidro temperado; porta de
tambor.

Unidade

1 1 60
6 |6 60
2 |2 60
1 |0 60
1 0 60

11. Estimativa do Valor da Contratacao

Foi utilizado como referéncias de preco o valor da contratagdo anterior praticado pela Administracdo conforme a

Instrugdo Normativa n° 03, de 20 de Abril de 2017, Art. 2°, inc Il, como segue:

Art. 2° A pesquisa de precos sera realizada mediante a utilizag8o dos seguintes parametros:

()
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Il - contratagBes similares de outros entes publicos, em execuc¢do ou concluidos nos 180 (cento e oitenta) dias
anteriores a data da pesquisa de precos;

A estimativa de valor da contratacdo realizada nesses ETP visa a levantar o eventual gasto com a solugdo escolhida
de modo a avaliar a viabilidade econdmica da opc¢do. Essa estimativa ndo se confunde com os procedimentos e
parametros de uma pesquisa de preco para fins de verificacdo da conformidade e da aceitabilidade da proposta.

A Convencéo Coletiva de Trabalho - CCT vinculada ao presente objeto é a Convencao Coletiva de Trabalho 2021
/2021, SINDIASSEIO, registrada no Ministério do Trabalho e Emprego — MTE sob n® RS000051/2021, a qual
estabelece os salarios para os empregados que executaram 0s servi¢os previstos neste instrumento, de acordo com
0 quadro a seguir:

Funcéo CBO Salario 2021
COZ.Inh?IrO geral,. cozinheiro  agougueiro, 5132 R$ 1.244,10
cozinheiro, merendeiro de escola/creche

Auxllllar nos se.rvu;os de alimentacdo, auxiliar de 5135 R$ 1.184.93
cozinha, saladeira

Fonte: RS000051/2021.

A planilha de formacdo de preco e custos foi adaptada e atualizada conforme IN 05/2017 pelo setor de
Contabilidade do Campus Julio de Castilhos do IFFar sendo utilizada como referéncia a tributacdo de lucro
presumido.

Constam os indices maximos para custos indiretos de 5% e de lucro como 5%.

Vale alimentagéo no valor de R$ 18,20, conforme previsto na CCT.

O adicional de insalubridade em grau médio de 20% conforme previsto na CCT.

Plano de Beneficio Familiar no valor de R$ 15,62, conforme previsto na CCT.

Estimativas de custos conforme a planilha da Administragédo - Campus Alegrete

TOTAL
e QUANTIDADE | VALOR POR | VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES
COZINHEIRO EM
GERAL - CBO: 5132-05 8 R$ 3.955,74 R$ 31.645,92 20 R$ 632.918,40
AUXILIAR DE COZINHA
- CBO: 5135.05 12 R$ 3.699,18 | R$ 44.390,16 20 R$ 887.803,20
TOTAL CONTRATO 0
(INICIAL) 76.036,08 1.520.721,60

Estimativas de custos conforme a planilha da Administragéo - Campus Jaguari
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TOTAL
POSTO QUANTIDADE | VALOR POR |VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES
COZINHEIRO EM GERAL -
CBO: 5132-05 3 R$ 3.888,61 |R$ 11.665,83 20 R$ 233.316,60
AUXILIAR DE COZINHA -
CBO: 5135-05 5 R$ 3.583,92 | R$17.919,60 20 R$ 358.392,00
TOTAL CONTRATO 8
(INICIAL) 29.585,43 591.708,60
Estimativas de custos conforme a planilha da Administracédo - CR Santiago
TOTAL
POSTO QUANTIDADE | VALOR POR |VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES
COZINHEIRO EM GERAL -
CBO: 5132-05 2 R$ 4.017,27 | R$8.034,54 20 R$ 160.690,80
AUXILIAR DE COZINHA -
CBO: 5135-05 2 R$ 3.650,60 | R$ 7.301,20 20 R$ 146.024,00
TOTAL CONTRATO 4
(INICIAL) 15.335,74 306.714,80
Estimativas de custos conforme a planilha da Administracéo - Santa Rosa
TOTAL
POSTO QUANTIDADE | VALOR POR |VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES
COZINHEIRO EM GERAL -
CBO: 5132-05 1 R$4.137,61 | R$4.137,61 20 R$ 82.752,20
AUXILIAR DE COZINHA -
CBO: 5135-05 4 R$ 3.532,49 |R$ 14.129,96 20 R$ 282.599,20
TOTAL CONTRATO 5
(INICIAL) 18.267,57 365.351,40
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TOTAL
POSTO QUANTIDADE | VALOR POR [VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES
COZINHEIRO EM GERAL -
CBO: 5132-05 3 R$ 3.763,87 |R$11.291,61 20 R$ 225.832,20
AUXILIAR DE COZINHA -
CBO: 5135-05 5 R$ 3.469,88 | R$ 17.349,40 20 R$ 346.988,00
TOTAL CONTRATO 8
(INICIAL) 28.641,01 572.820,20
Estimativas de custos conforme a planilha da Administragéo - S&o Vicente do Sul
TOTAL
POSTO QUANTIDADE | VALOR POR [VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES
COZINHEIRO EM GERAL -
CBO: 5132-05 6 R$ 3.728,09 |R$ 22.368,54 20 R$ 447.370,80
AUXILIAR DE COZINHA -
CBO: 5135.05 14 R$ 3.423,40 |R$47.927,60 20 R$ 958.552,00
TOTAL CONTRATO 20
(INICIAL) 70.296,14 1.405.922,80
Estimativas de custos conforme a planilha da Administragdo - Campus Santo Augusto
TOTAL
POSTO QUANTIDADE | VALOR POR [VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES

25de 29




UASG 158127

Estudo Técnico Preliminar 20/2021

5 R$ 3.583,87 | R$17.919,35 20 R$ 358.387,00
COZINHEIRO EM GERAL -
CBO: 5132-05
AUXILIAR DE COZINHA -
CBO: 5135-05 7 R$ 3.361,81 | R$ 23.532,67 20 R$ 470.653,40
TOTAL CONTRATO 12
(INICIAL) 41.452,02 829.040,40
Estimativas de custos conforme a planilha da Administragédo - Campus Julio de Castilhos
TOTAL
POSTO QUANTIDADE | VALOR POR [VALOR POR | VIGENCIA ESTIMADO
DE POSTOS POSTO MES EM MESES
20 MESES
COZINHEIRO EM GERAL -
CBO: 5132-05 5 R$ 3.660,44 | R$ 18.302,20 20 R$ 366.044,00
AUXILIAR DE COZINHA -
CBO: 5135-05 7 R$ 3.426,50 |R$ 23.985,50 20 R$ 479.710,00
TOTAL CONTRATO 12
(INICIAL) 42.287,70 845.754,00

12. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A contratagdo dos servicos em grupo Unico sem parcelamento do seu objeto é a que melhor atende aos interesses e
necessidades da Administracéo.

A realizagdo de um anico procedimento licitatério em item Unico, abrangendo os trés tipos de servigos de apoio
administrativo que tém naturezas correlatas entre si € a que melhor atende aos interesses e necessidades da
Administracdo. Esse modo de contratagdo ocupara a equipe de servidores do IFFar por um Unico periodo de tempo.
Uma vez realizado tal procedimento, esta equipe estara liberada para redirecionar seus esforgos a realizacéo de
outras atividades, previstas em uma programacéo extensa de contratagfes a serem realizadas em 2021. Da mesma
forma com relacéo a Gestao do Contrato, que demandara aos servidores por ela responsaveis um contrato
somente, sobre o qual se dediquem e efetuem a fiscalizacdo em melhores condigfes.

A realizagdo deste procedimento unificado também se justifica pela vantagem com o gerenciamento centralizado
que implica beneficio para a Administragdo. Havera ganho de escala tanto na realizagao da licitagdo com trés tipos
de servicos como na contratacao unificada, uma vez que, com um volume maior de servicos, é possivel para a
Administracao obter uma proposta mais vantajosa no que diz respeito ao custo da contratagéo.

O procedimento unificado também devera acarretar um ganho de escala, na medida em que, quanto maior a
guantidade de postos, maior o interesse das empresas em participar da licitacdo, havendo assim uma tendéncia a
aumentar a competitividade no certame, com a consequente obtengdo de uma proposta mais vantajosa a
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Administracao.

Ademais, havera economia de recursos financeiros, pois ndo serdo duplicadas as publicagdes dos eventuais
resultados de julgamento da licitagéo, dos extratos de contrato e termos de aditamentos.

Conforme disp8em a IN 5/2017; as Orienta¢cdes Normativas AGU n° 01 de 1° de abril de 2009 e n° 38 de 13 de
dezembro de 2011; e o entendimento consolidado no TCU (Decis&o n° 25/2000 — P (itens 9.2 a 9.4 do Relatério);
Decisao n°® 586/2002 — 22 Cam. (item 8.1.4, “e”, do Acérdao); Acordao n° 1.191/2005 — P (itens 15 e 16 do Voto),
Declaragdo de Voto no Acorddo n° 222/2006 - P e Acorddo n° 361/2006 — P (item 69 do Relatério), o prazo inicial de
vigéncia do contrato de servicos sera de 20 meses.

“A vigéncia do contrato de servigo continuo ndo esté adstrita ao exercicio financeiro” (Orientagdo Normativas AGU
n° 01 de 1° de abril de 2009)

Nos contratos de prestacdo de servicos de natureza continuada deve-se observar que: a) o prazo de vigéncia
originério, de regra, é de até 12 meses; b) excepcionalmente, este prazo podera ser fixado por periodo superior a 12
meses nos casos em que, diante da peculiaridade e/ou complexidade do objeto, fique tecnicamente demonstrado o
beneficio advindo para a administracao; e c) é juridicamente possivel a prorrogacéo do contrato por prazo diverso do
contratado originariamente." ( Orientacdes Normativas AGU n° 38 de 13 de dezembro de 2011)

As razdes da adocao do referido prazo sdo as seguintes:

1) propicia vantagem econdmica na medida em que as licitantes se dispdem a reduzir o pre¢o quando o prazo do
contrato é superior a 20 meses;

2) permite que as licitantes adquiram materiais, uniformes e equipamentos por um preco mais vantajoso, em razao
do aumento do poder de barganha devido ao prazo maior do contrato;

3) permite que as licitantes disponham de maior prazo para amortizarem seus investimentos iniciais, sentindo com
isso mais atraidas pela disputa;

4) reduz 2 (DOIS) procedimentos de prorrogacao do contrato, supondo um contrato com duracéao de 60 meses, o
gue economiza mao de obra tanto dos servidores que atuam na matéria, como da Assessoria Juridica, todos ja
sobrecarregados de tarefas, em razéo da historica insuficiéncia de recursos humanos.

5) permite uma melhor sele¢céo dos empregados por parte da contratada, pois h& a perspectiva de maior duragdo do
contrato, o que pode se tornar um atrativo;

6) os empregados da contratada ficardo com conhecimento de diversos procedimentos e de areas restritas do
IFFar, portanto, desta forma, ndo é recomendada uma alta rotatividade de empresas na prestacéo dos servicos.
Nesta linha, vejamos o seguinte excerto do Acorddo/TCU 1214/2013-Plenario:

“deve ser evitado o parcelamento de servi¢os ndo especializados, a exemplo de limpeza, copeiragem, gargom,
sendo objeto de parcelamento os servigos em que reste comprovado que as empresas atuam no mercado de forma
segmentada por especializacdo, a exemplo de manutencao predial, ar-condicionado, telefonia, servicos de
engenharia em geral, audio e video, informatica”

A realizagdo deste procedimento na modalidade Pregéo, na forma eletrdnica, na modalidade de registro de prego,
com julgamento pelo critério de menor preco global para o item Unico da licitagéo.

13. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para a producdo e fornecimento de alimentacdo aos estudantes do IFFar, foram enumeradas as seguintes
contratacdes correlatas:

1. Manutencéo de equipamentos de cozinha;

2. Manutencéo de equipamentos de refrigeracao;

3. Manutenc¢éo de equipamentos de ar-condicionado;
4. Aquisicéo de géneros alimenticios;

5. Recarga de gas;

6. Limpeza da caixa d’agua;

7. Servigos de Dedetizagao.

Nk wh

14. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratagdo esta prevista no Plano Anual de Contrata¢des de cada campus.
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A contratacdo objetiva atender parcial ou totalmente SiM

alguma acgédo, meta ou objetivo do Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) vigente?

A contratacdo objetiva atender parcial ou totalmente
alguma acgdo, meta ou objetivo do Plano de Acéo SIM
vigente?

A contratagdo objetiva atender parcial ou totalmente
alguma ac¢do, meta ou objetivo do Plano Anual de SIM
Contratacbes/PGC?

Outras Consideragoes:

15. Resultados Pretendidos

A Administracdo obtera ganhos com a contratagdo posto que as atividades a serem desenvolvidas na contratacao
séo essenciais para o bom andamento dos servigos prestados pelo 6rgéo.

Destaca-se que inexistem quadros funcionais tipicos no IFFar para a execugdo dos servicos em andlise, o que
impede o aproveitamento de recursos humanos existentes.

N&o serdo disponibilizados recursos materiais ou financeiros para a execugdo dos servigos, exceto os valores
referentes ao pagamento da fatura mensal

16. Providencias a serem Adotadas

Os servidores envolvidos na fiscalizagdo que estédo lotados no IFFar tém experiéncia na gestéo e fiscalizagcao de
contratos. No entanto, em havendo necessidade de reciclagem, ou de treinamento para novos fiscais, a
Administracéo precisara disponibilizar cursos para aperfeicoamento do pessoal envolvido na atividade.

Previamente a celebracdo do contrato, a Administracdo devera verificar a adequacdo do ambiente fisico face as
necessidades de adaptacdo conforme Plano de Contingéncia para a Prevencao, Monitoramento e Controle do Novo
Coronavirus COVID-19 do IFFar.

Serd necessario verificar a disponibilidade, dentro das possibilidades do imével, de local para troca de roupa
/uniforme, local para guarda de pertences, local para refeicdo e acesso a sanitarios.

A adequacdo do ambiente fisico deve ser providenciada e estar concluida antes da data de inicio da execucgado do
contrato, sendo de responsabilidade da Coordenacgéo de Infraestrutura.

17. Possiveis Impactos Ambientais

De modo a mitigar os possiveis impactos ambientais gerados pelo desenvolvimento dos servigos, a futura
contratada devera observar o seguinte:

® A contratada devera utilizar racionalmente e reduzir o uso de materiais descartaveis quando da prestagao
dos servigos nas dependéncias do orgéo.

® A contratada devera destinar de forma ambientalmente adequada todos os materiais e equipamentos que
foram utilizados na prestagéo de servigos.

Nos termos do disposto no art. 3° da Lei n°. 8.666/93, a contratada devera adotar as seguintes providéncias:
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® Realizar a separacao dos residuos reciclaveis descartados pela Administragdo, na fonte geradora, e a coleta
seletiva de materiais para reciclagem, promovendo sua destinacéo as associagdes e cooperativas dos
catadores de materiais reciclaveis, nos termos do Decreto n° 5.940/2006, ou outra forma de destinacéo

adequada, quando for o caso;
® Os residuos solidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados adequadamente e de forma
diferenciada, para fins de disponibilizacéo a coleta seletiva;

Além disso, a contratada devera adotar boas préticas de otimizacao de recursos, reducdo de desperdicios e redugdo
da poluicao, tais como:

Racionalizacdo do uso de substancias potencialmente téxicas/poluentes;
Substituicdo de substancias tdxicas por outras atoxicas ou de menor toxicidade;
Usar produtos de limpeza e conservagédo de superficies e objetos inanimados que obedegcam as
especificacdes determinadas pela ANVISA;
® Racionalizag@o/economia no consumo de energia elétrica, agua e gas;

A contratada também devera:

® Realizar um treinamento interno para seus empregados, nos trés primeiros meses de execuc¢do contratual,
para reducéo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua, consumo de gés e redugéo de produtos
de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

® Treinar e capacitar os empregados em boas praticas de reducéo de desperdicio e poluigdo, no minimo uma
vez a cada 12 meses;

® Fornecer aos empregados o0s equipamentos de segurancga que se fizerem necessarios para a execugéo dos
servicos (EPIs); Respeitar as Normas Brasileiras — NBR — publicadas pela Associacéo Brasileira de Normas
Técnicas — ABNT — sobre residuos soélidos; Reciclagem/destinacdo adequada dos residuos gerados nas
atividades.

18. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
18.1. Justificativa da Viabilidade

Com base no exposto acima, especialmente no que tange a solugdo de mercado escolhida, a Equipe de
Planejamento designada pela Portaria 344/2021, considera que a contratagdo € viavel e razoavel, além de ser
necessaria para o atendimento das necessidades e interesses da Administracéo.

19. Responsaveis

DANIEL DE MELO JACOBSEN
Lider da Equipe de Planejamento
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Lista de Anexos

Atengdo: alguns arquivos digitais enumerados abaixo podem ter sido anexados mesmo sem poderem ser impressos.

® Anexo I - Atividades a serem desempenhadas pelos postos de trabalho.pdf (117.29 KB)
® Anexo II - Normas e regulamento de conduta para funcionarios terceirizados.pdf (126.79 KB)
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Anexo |
Atividades a serem desempenhadas pelos postos de trabalho

01. Os servigos devem ser executados conforme discriminado abaixo:

01.1. Prestar servigos de pré-preparo, preparo, confecgéo, distribuigdo, reposi¢cao de alimentos e de organizagao geral
da sec¢do, obedecendo os cardapios elaborados por profissional habilitado (Nutricionista da CONTRATANTE), em conjunto
com a Coordenacao Institucional responsavel pelo refeitorio;

01.2. Sendo os servigos de pré-preparo especificados como: limpar, descascar, picar, descongelar entre outros
servigos de organizagao geral da sec¢do. Especificamente, as verduras devem ser lavadas folha por folha, em agua corrente,
deixando correr no sentido da folha para o talo, para uma melhor higienizagdo. Apds a higienizacdo deve ser efetuada a
desinfeccdo das verduras. Para isso, colocar as folhas lavadas numa vasilha limpa com 1 litro de agua tratada ou fervida e
acrescentar 1 colher de sopa de agua sanitaria (ou 2 gotas de hipoclorito de sédio ou solugdo ou pé proprio para utilizagcao
em alimentos). Deixar de molho por 10 a 30 minutos. Escorrer a agua. Lavar com agua tratada ou filtrada. Os legumes e as
frutas devem ser lavados antes de serem utilizados, principalmente se forem consumidos na forma crua. Usar escova propria
para este fim e se necessario utilizar mesma diluicdo com agua sanitaria ou hipoclorito de sddio. A adequada higienizagao
sera avaliada de acordo com os critérios visuais, de palatabilidade e aceitagdo da preparagdo. Estes devem ser corrigidos
diariamente até o funcionamento adequado do servigo. Descascar frutas e legumes retirando as cascas bem finas e rentes
evitando desperdicios que serao corrigidos analisando-se o rendimento através do peso bruto e liquido no inicio e final da
preparacdo. O corte dos alimentos deve ser feito pouco antes de serem utilizados com o minimo de armazenamento destes,

devendo ser evitado o corte de alimentos em pedacos muito pequenos antes do cozimento. O descongelamento deve ser
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efetuado em condigdes de refrigeragcao a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius), nao deve ser feito sob temperatura
ambiente. Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragdo se nao forem imediatamente
utilizados, ndo devendo ser recongelados. Agdes corretivas: educagdo do funcionario diariamente até adequacido da
atividade.

01.3. A distribuicdo e reposicdo das refeicdes deve ser feita de acordo com a demanda de alimentos
consumida no horario especificado para as refeicdes. Os alimentos serdo distribuidos em balcdes térmicos adequados para
este fim e devem ser repostos de acordo com a necessidade das refeicdes servidas. Os utensilios utilizados nas refeigcdes
(pratos, garfos, colheres, facas, copos, bandejas etc.) também devem ser distribuidos e repostos conforme demanda em
balcées especificados para tal fim. Estes, de acordo com a necessidade, deverado ser polidos com pano umedecido com
alcool 70%. Posteriormente os talheres distribuidos ao publico, devem ser embalados em saco plastico, especifico para este
fim. O funcionario que estiver fazendo o porcionamento das preparagdes no momento do buffet devera, obrigatoriamente,
estar utilizando luvas descartaveis compativeis com a manipulagao de alimentos;

014 Prestar servicos de conservagao e higienizagdo das instalagbes, equipamentos e utensilios do setor,
sendo especificada a conservagdo destes como: deixar os bens ou utensilios utilizados para suas rotinas da forma como
foram encontrados, preservando de forma adequada o patriménio institucional, ressarcindo qualquer dano ao patrimonio;

01.5 Realizar todas as rotinas de limpeza de instalagdes, equipamentos e utensilios (diarias e de faxina
pesada), conforme cronograma e rotinas estabelecidas pelo responsavel (Nutricionista da CONTRATANTE);

01.6 A higienizagao das instalagdes e utensilios compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgao:
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- A limpeza deve ser executada de maneira a remover substancias minerais e/ou organicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades ou qualquer outro tipo de sujeira vista a olho nu. Obs.: Nao
devem ser utilizadas vassouras na area de cocg¢ao;

- A desinfecgéo é a operacéo de reducédo, por método fisico e/ou agente quimico, do numero de microrganismos
em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. Esta deve ser executada com
produtos aprovados pelo Ministério da Saude, em diluicdo adequada e produtos fornecidos pela CONTRATADA.

01.7 As agbes de higienizacdo e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos devem ser realizadas antes e apds a
preparagao das refei¢gdes nos turnos correspondentes de cada funcionario em seu setor de execugao de servigo e novamente
quando necessario durante a preparagao dos alimentos. Sera monitorada e corrigida, se necessario, diariamente por
profissional capacitado;

01.8. Destinar de maneira adequada todos os residuos para descarte. Executar a limpeza, desinfeccdo e manutengao
da area destinada ao depdsito de residuos da unidade (lixo);

01.9. Os horarios das refei¢cdes deverao ser especificados pela CONTRATANTE e poderado ser modificados de acordo
com a necessidade do setor, notificando o responsavel da CONTRATADA desde que sem prejuizo do horario normal de
atividade dos funcionarios;

01.10 Realizar, conforme solicitagdo da CONTRATANTE, nos finais de semana e feriados em que o refeitorio
permanecer fechado, assim como ao final e inicio de cada semestre letivo, uma limpeza geral das instalagdes e areas

adjacentes, bem como dos abrigos de gas e lixo;
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01.11 Contribuir e colaborar na elaboracdo dos POP’s (Procedimentos Operacionais Padronizados) e do Manual de
Boas Praticas em Servicos de Alimentacdo que ocorrera nos primeiros meses do ano durante a observagao das rotinas
diarias de funcionamento do setor e posteriormente executar as agdes descritas nestes documentos;

01.12 No anexo Il encontram-se as normas disciplinares internas a que os funcionarios terceirizados devem se
submeter para realizagéo adequada dos servicos, incluindo Funcionario responsavel pela gestado da empresa;

01.13. Fica a cargo de profissional habilitado (Nutricionista da CONTRATANTE), em conjunto com a
coordenacgao institucional responsavel pelo refeitério a avaliagdo da qualidade dos servicos executados pela empresa
CONTRATADA. Como metodologia para esta avaliacao serao utilizados Resolugdes e Normativas do Ministério da Saude e
da Secretaria de Saude do Estado.

01.19 Os funcionarios da empresa contratada deverdo possuir disponibilidade para atender os horarios
estabelecidos pela instituicdo, com regime de contrato de 40 ou 44 horas semanais — CLT (conforme o Campi);

01.20 Os funcionarios devem obedecer habitos higiénicos pessoais adequados com a legislacao.

01.21 Todos os funcionarios da CONTRATADA deverédo estar devidamente cadastrados em seu Sindicato
competente e deveréo ser pagos atraveés de sua convengao coletiva atualizada;

01.22 A empresa devera pagar vale alimentagdo e vale transporte aos seus funcionarios de acordo com a
convencao coletiva;

01.23 De acordo com o Artigo 68 da Lei no 8.666/93, a Empresa Contratada devera manter PREPOSTO, na
Instituicado, com poderes para negociagao e gerenciamento dos servigos. Entende-se por Preposto, pessoa de ligagao entre a
CONTRATADA e a Contratante/Administracao;

01.24 Os géneros alimenticios serao fornecidos integralmente pela instituicdo Contratante.
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ANEXO I
NORMAS E REGULAMENTO DE CONDUTA PARA FUNCIONARIOS TERCEIRIZADOS

1. Sao consideradas faltas graves passiveis de penalidades: desacato aos alunos, colegas de trabalho, incluindo
gestdo e nutricionista; ndo cumprimento de ordens; desobediéncia as ordens descritas; servigo avaliado por profissional
qualificado como mal feito e/ou feito pela metade; ma utilizacdo de utensilios e/ou maquinas; desperdicio exagerado de
alimentos; roubo ou desaparecimento de alimentos, utensilios e/ou maquinas; desobediéncia as normas de vestimenta
estipuladas pelo contrato da empresa terceirizada; ndo comparecimento ao servico sem notificacao; falta ao servico por
motivos de saude sem a entrega de atestado médico em no maximo 5 dias Uteis; atraso de chegada ao servigo por trés dias
consecutivos ou alternados sem notificacdo a gestao e saida do servico adiantada sem a devida autorizagao da gestao da
empresa terceirizada;

2. O regime de trabalho sdo 40 ou 44 horas semanais (de acordo com o Campus), definida escala pela
CONTRATADA, a fim de suprir o funcionamento ininterrupto do setor, tendo seu Descanso Semanal Remunerado definido
conforme escala, pela CONTRATADA,;

3. Devera ser utilizado formulario proprio (Formulario 1, em anexo) para descrigdo de faltas graves, sendo assim

somente faltas documentadas e assinadas devem servir de subsidio para dispensa de funcionarios;
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4. Devera ser utilizado formulario proprio (Formulario 2, em anexo) para solicitacdo de dispensa e justificativa de
falta por motivos de saude préprios, conjuge e/ou parentes proximos. Sendo estes funcionarios repostos no setor através de
diaristas;

5. Com um maximo de trés faltas graves, o funcionario devera ser destituido de sua fungao na instituicéo e fica a
cargo da empresa terceirizada a sua demissao e reposi¢cao do funcionario;

6. Em casos de desaparecimento de alimentos, utensilios e/ou maquinas da instituigdo em que o responsavel ndo
tiver sido apontado em no maximo cinco dias uteis todos os funcionarios da empresa serao responsabilizados e assim todos
deveréo ressarcir integralmente a instituicdo do dano;

7. Nos casos omissos a este formulario deverdo ser descritos detalhadamente e resolvidos em conjunto pela
gestdo da empresa terceirizada, nutricionista e chefia imediata do Departamento de Assisténcia Estudantil;

8. E dever do responsavel pela instituicdo (nutricionista) levar ao conhecimento de todos os funcionarios estas
normas, incluindo responsavel pela gestdo da empresa terceirizada, que devem assinar termo que segue, declarando

conhecimento das normas acima descritas.
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Termo de Compromisso

Declaro para devidos fins que li e estou ciente das normas e regulamento do contrato de prestagao de servigos
de cozinheiros e auxiliares de cozinha, do Instituto Federal Farroupilha, em anexo, onde desempenharei fungoes
estabelecidas entre a empresa terceirizada e esta instituigao.
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Formulario 1 - Adverténcia de faltas por escrito de Funcionarios Terceirizados:

Nome Data Motivo Testemunha Assinaturas
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Formulario 2 - Solicitagao de dispensa de servigo com reposigao agendada e Registro de dispensa
por motivos de saude:

_____Nome| Motivo da dispensa |l Dia |
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