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Outras informacdes

. Numero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servicos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo continuado sem 23105.027903/2025-
dedicacdo exclusiva de mdo de obra 21

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
(Processo Administrativo n° 23105.027903/2025-21)
TERMO DE REFERENCIA
1.1. Contratacdo de servigcos continuos de empresa especializada para prestacdo de servigos continuos de producdo, transporte e
distribuicdo de refeicdes, mediante concessdo administrativa onerosa de uso de espago fisico da UFAM do Restaurante Do Campus

Universitario Setor Sul e Norte, em conformidade com a Lei n® 14.914, de 3 de julho de 2024, nos termos da tabela abaixo, conforme
condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

UNIDADE |QUANTIDADE
~ ALOR ALOR
ITEM ESPECIFICACAO CATSER DE DE SERVICOS U‘I\IIITERI 0 VT OTiL
MEDIDA ANUAIS
Desjejum - servico . R$
1 de  refeigdo incluindo preparo e distribuigdo 15210 Servigo 140.693 R$ 12,00 1.688.316,00
Almocgo - . R$
2 15210 S 451.945 R$ 20,00
servico de refei¢do incluindo preparo e distribuicdo ervico $20, 9.038.900,00
Jantar - servico de . R$
3 refeicdo incluindo Preparo e Distribui¢do 15210 Servigo 200.080 R$ 19,50 3.901.560,00
Total Global R$ 14.628.776,00

Classificacdo do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

1.2. O(s) servigo(s) objeto desta contratagdo sédo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante do Estudo Técnico
Preliminar.

Classificacao do objeto quanto ao modelo de execucao

1.3. O servi¢o é enquadrado como continuado tendo em vista ser imprescindivel, uma vez que sao essenciais para o atendimento das
necessidades alimentares dos discentes da UFAM, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Técnico Preliminar;

Prazo de vigéncia
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1.4. O prazo de vigéncia da contratagdo € de 1 (um) ano contados do(a) assinatura do contrato prorrogavel por até 10 anos, na forma
dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.5. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a
vigéncia da contratacéo.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacao da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia e detalhada abaixo:

2.1.1. Faz-se necessaria uma nova contracdo de empresa especializada no servico de producao, transporte e distribuicdo das
refeicbes fornecidas para o restaurante universitario do Campus Universitdrio Setor Norte e Sul, mediante concessao
administrativa onerosa de uso de espaco fisico do Restaurante, classificado como servico comum, de caréater continuado e sem
fornecimento de m&o de obra em regime de dedicagdo exclusiva, contratado mediante licitacdo, na modalidade pregdo, em sua
forma eletrdnica, de acordo com o pregéo eletrdnico, tipo menor preco. E trata-se de um servigo continuado e essencial ao
funcionamento da Universidade.

2.1.2. Devido a contratacdo atual ndo podera ser renovada por mais um ano, pois ira exceder os 60 meses, permitidos para o
contrato vigente, havendo portanto a necessidade de uma nova licitagdo antes da finalizagédo do contrato, com vigéncia até janeiro
de 2026.

2.1.3. Considerando a necessidade de contribuir para a permanéncia e a conclusdo de curso de graduacéo presencial superior na
UFAM, prioritariamente aos discentes que se encontrem em situagdo de vulnerabilidade socioeconémica, sob a perspectiva da
inclusdo social, democratizagdo do ensino e redugdo das taxas de retencdo e evasdo, assegurando-lhes os meios necessarios
para o pleno desempenho académico.

2.1.4. O quantitativo estipulado baseia-se em média do levantamento realizado pela fiscalizacdo do Restaurante Universitario
correspondente ao ano de 2023, com o acréscimo de 20% para este Termo de Referéncia.

2.1.5. Esta prerrogativa tem como base atender a Lei 14.914 de 3 de Julho de 2024, que regulamenta o Programa Nacional de
Assistencia Estudantil (PNAES), cujos objetivos sdo: democratizar as condicfes de perman€ncia, minimizar os efeitos das
desigualdades sociais, reduzir taxas de retencad e evasad e contribuir para a inclusab social.

2.1.6. Dentre as a¢Bes do PNAES tem-se 0 eixo “alimentagdo”, visto que esses alunos em vulnerabilidade necessitam de apoio
para a alimentagdo, condicéo béasica para a existéncia humana e que proporcionara maior tempo de permanéncia dos discentes
na unidade, participando de suas atividades académicas sem a necessidade de deslocamento para realizar refeicBes basicas
como desjejum, almogo e jantar fora da unidade. Desta forma, a UFAM visa proporcionar aos seus alunos refeicbes a precos
acessiveis, de boa qualidade, em condigBes higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas, contribuindo com a
salde e bem estar de seus usuarios.

2.1.7. O atendimento com subsidio podera estender-se aos alunos vulneraveis de pos-graduacéo, conforme determinacdes
estabelecidas pela PROAE/UFAM e conforme recursos de acordo com a lei em vigor, Lei n° 14.914, de 3 de julho de 2024.

2.1.8. O atendimento aos demais alunos da pés-graduacdo que ndo se enquadram nos critérios para o subsidio, servidores-
alunos, professores, técnicos administrativos e eventuais visitantes, poderdo utilizar os Restaurantes, quando devidamente
autorizados pela Contratante, porém sem o subsidio da Universidade Federal do Amazonas.

2.1.9. Os quantitativo de refei¢cdes foram definidos, conforme tabela abaixo:

ESTIMATIVA DA DEMANDA DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DO CAMPUS

Item Quantitativo (MEMORIA DE CALCULO 2023) | Acréscimo [ Quantitativo Anual Estimado
Desjejum 117.244 20% 140.693
Almogo 376.621 20% 451.945
Jantar 166.734 20% 200.080

Para se chegar aos quantitativos da estimativa da demanda de consumo anual dos restaurantes do campus setor Sul e setor Norte foram utilizados os totais de
consumo do ano de 2023 das refei¢6es subsidiadas para o desjejum, almogo e jantar, com o acréscimo de 20%.

2.2. O objeto da contratacéo esté previsto no Plano de ContratagBes Anual 2025, conforme consta das informag6es basicas desse Termo
de Referéncia.
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3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1. A descricao da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice
deste Termo de Referéncia e detalhada abaixo:

3.1.1. A descricdo da solugdo como um todo, abrange a prestagéo do servico de refeicbes para estudantes socioeconomicamente
vulneraveis garantindo que o eixo alimentagdo, como previsto no Lei n® 14.914, de 3 de julho de 2024 seja cumprido integralmente
reduzindo evasao e retencao dos estudantes.

3.1.2. O valor da Concesséo Onerosa sera de R$ 32.745,59 (trinta e dois mil, setecentos e quarenta e cinco reais e cinquenta e
nove centavos), conforme Laudo/ Estudo elaborado, sendo inclusos nesse valor: a) Espaco fisico e b) Energia elétrica e agua,
com valores estimados e capacidade instalada.

3.1.2.1. Outros custos, tais como: a) vigilancia e b) internet, entre outros serdo de inteira responsabilidade da Contratada,
apos autorizacéo da equipe de fiscalizagéo responséavel.

3.1.2.2. Considerar-se-ao inclusas na contrapartida definida, as despesas com disponibilizacdo de agua e energia elétrica
pela Contratante a Contratada, conforme Laudo/ em anexo, caso seja ndo possivel a instalagdo de medidores.

3.1.3. A cessédo onerosa devera ser paga mensalmente até o 5° (quinto) dia util, a partir do més subsequente a assinatura do
Contrato, por meio de Guia de Recolhimento da Unido/GRU, que devera ser preenchida conforme orientacdes da Contratante,
sendo apresentada a copia do comprovante de pagamento da contrapartida estipulada quando do envio da Nota Fiscal para
compor o processo de pagamento mensal.

3.1.4. Em caso de prorrogacdo contratual, o valor da concessdo de uso do espaco fisico (cessdo onerosa) serd reajustado
anualmente de acordo com o indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo/IPCA.

3.1.5. Excepcionalmente no més de recesso académico, ou longos periodos de férias, o valor da contrapartida devida sera o
correspondente a 50% (cinquenta por cento) do valor mensal pactuado no Contrato.

3.1.6. Nos periodos de férias compreendidos entre 2 (dois meses), sera concedido o desconto de 50% na GRU apenas em um
dos meses.

3.1.7. Excepcionalmente nos meses em que haja greve ou qualquer paralisacdo que suspenda as atividades académicas na
fracdo igual ou superior a 15 (quinze) dias no referido més, o valor da contrapartida devida também sera o correspondente a 50%
(cinquenta por cento) do valor mensal pactuado no Contrato.

3.1.8. Por quaisquer motivos ou fatos supervenientes que impossibilitem as férias citadas no subitem 3.1.5. e 3.1.7. a
contrapartida sera referente ao valor integral mensal pactuado no Contrato.

3.1.9. No caso de impossibilidade de execucédo dos servicos contratados por motivos de manutencao predial por um periodo
superior a 15 (quinze) dias para conclusdo dos servigos de manutengéo, poder-se-a suspender a cobranga do valor referente a
cessao onerosa até a finalizacdo da manutencéo supracitada.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos,
que se baseiam no Guia Nacional de Contrata¢des Sustentaveis:

4.1.1. A CONTRATADA devera cumprir, no que couber, as exigéncias do Art. 6° da Instrugdo Normativa MPOG N 01, de 19 de
janeiro de 2010;

4.1.2. A CONTRATADA devera respeitar as Normas Brasileiras (NBR) publicadas pela Associacéo Brasileira de Normas Técnicas
sobre residuos sdlidos, treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas préaticas de reducdo de desperdicios e
poluicao;
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4.1.3. Racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o desperdicios de agua tratada;

4.1.4. A CONTRATADA observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislagdo e
/ou normas de érgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis;

4.1.5. No caso de uso de aparelhos elétricos em geral pela Contratada, deve-se priorizar os bens eficientes do ponto de vista
energético, considerado o disposto no Decreto n° 7.746/2012.

4.1.6. Quanto a limpeza e conservacao:

| - use produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que obedecam as classificacdes e
especificacdes determinadas pela ANVISA,

Il - adote medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada, conforme parametros do Decreto estadual n° 48.138, de 8/10
/2003, do Estado de S&o Paulo;

Ill - observe a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu
funcionamento;

IV - fornega aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execugéo de servicos;

V - realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de execucao contratual,
para redugdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de producdo de residuos solidos,
observadas as normas ambientais vigentes;

VI - realize a separacéo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgédos e entidades da Administragdo Publica Federal
direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associa¢des e cooperativas dos catadores de
materiais reciclaveis, que sera precedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos termos da IN
MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n°5.940, de 25 de outubro de 2006;

VIl - respeite as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos
sélidos;

VIII - preveja a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na
Resolucdo do CONAMA vigente.

Subcontratacdo
4.2. Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto contratual.
Garantia da contratacado

4.3. Seré exigida a garantia da contratagdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, com validade durante a
execugdo do contrato e 90 (noventa) dias apos término da vigéncia contratual, podendo o Contratado optar pela cau¢do em dinheiro ou
em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianca bancaria ou titulo de capitalizagédo, em valor correspondente a 5% (cinco por cento)
do valor total da contratagéo.

4.4. Em caso de opg¢éo pelo seguro-garantia, a parte adjudicatéria devera apresenta-la, no maximo, até a data de assinatura do contrato.

4.4.1. A apodlice de seguro-garantia permanecerd em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o prémio nas datas
convencionadas.

4.4.2. Caso o adjudicatario ndo apresente a apélice de seguro de garantia antes da assinatura do contrato, ocorrera a preclusao
do direito de escolha dessa modalidade de garantia.

4.4.3. A apdlice de seguro-garantia devera acompanhar as modificacdes referentes a vigéncia do contrato principal mediante a
emissédo do respectivo endosso pela seguradora.

4.4.4. Sera permitida a substituicdo da apodlice de seguro-garantia na data de renovacgdo ou de aniversario, desde que mantidas as
condicdes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique descoberto, ressalvados os periodos de suspenséo contratual.

4.4.5. Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apélice de seguro de garantia antes da assinatura
do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante,
contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia nas modalidades de caucdo em dinheiro ou titulos da
divida publica, fianca bancaria ou titulos de capitalizagao.
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4.5. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser efetuada em favor do Contratante,
em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com correcdo monetéria.

4.6. Caso a opc¢ao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em
sistema centralizado de liquidagdo e de custédia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos,
conforme definido pelo Ministério competente.

4.7. No caso de garantia na modalidade de fiangca bancéria, devera ser emitida por banco ou instituicdo financeira devidamente
autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa rentncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do
Cadigo Civil.

4.8. Na hipétese de opcéao pelo titulo de capitalizacéo, a garantia devera ser custeada por pagamento Unico, com resgate pelo valor total,
sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de capitalizagdo regulamente constituidas e autorizadas pelo
Governo Federal.

4.8.1. O titulo de capitalizacdo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condi¢Ges gerais e o nimero do
processo administrativo sob o qual o plano de capitalizagdo foi aprovado pela Susep (art. 8°, lll, da Circular SUSEP n° 656, de 11
de marco de 2022).

4.9. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de ndo aceitagdo, o pagamento de:

4.9.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigag6es nele
previstas;

4.9.2. multas moratoérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e
4.9.3. obrigag0es trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pelo Contratado.

4.10. Em caso de seguro-garantia, a apolice devera ter cobertura para pagamento direto ao empregado apds decisdo definitiva em
processo administrativo que apure montante liquido e certo a ele devido em razdo de inadimpléncia do Contratado, independentemente
de transito em julgado de decisdo judicial.

4.11. No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou renovada, no prazo
maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, contado da data de assinatura do termo aditivo ou da emissédo do
apostilamento, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagéo.

4.12. Na hipétese de suspensao do contrato por ordem ou inadimplemento da Administra¢do, o Contratado ficara desobrigado de renovar
a garantia ou de endossar a apolice de seguro até a ordem de reinicio da execucdo ou o0 adimplemento pela Administracao.

4.13. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacéo, o Contratado obriga-se a fazer a
respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante, contados da data
em que for notificada.

4.14. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

4.14.1. O emitente da garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo Contratante quanto ao inicio de processo
administrativo para apurac¢éo de descumprimento de clausulas contratuais.

4.14.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apdlice, sua caracterizagao e
comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique a negativa do sinistro, desde que
respeitados os prazos prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de
abril de 2022.

4.15. Extinguir-se-a a garantia com a restituicdo da carta fianca, autorizagdo para a liberagdo de importancias depositadas em dinheiro a
titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizacdo, acompanhada de declaracdo do Contratante, mediante termo
circunstanciado, de que o Contratado cumpriu todas as clausulas do contrato.

4.15.1. A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacdo da Susep.
4.15.2. A Administracéo devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da apdlice.

4.16. A garantia somente sera liberada ou restituida apés a fiel execucdo do contrato ou apos a sua extingdo por culpa exclusiva da
Administracéo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

4.17. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Termo de Referéncia.

4.18. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de apurar prejuizos e
/ou aplicar sang¢des a contratada.
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4.19. A garantia de execucao é independente de eventual garantia do produto ou servico prevista neste Termo de Referéncia.
Vistoria

4.20. A avaliacao prévia do local de execucgéo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢es e peculiaridades
do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor
designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 9 horas as 11:00 horas e das 14:00 as 16:00 horas. A visita devera ser agendada
com a Pro-reitoria de Assisténcia Estudantil, por meio do telefone (92) 98219-0461 e do e-mail: proae@ufam.edu.br.

4.21. Serao disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.22. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado, apresentando
documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para a realizagdo da vistoria.

4.22.1. Nesse caso, devera atestar a realiza¢éo, conforme disposto no Anexo | deste documento;

4.23. Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo seu responsavel técnico acerca
do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratac@o, conforme disposto no Anexo Il deste documento.

4.24. A ndo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagfes de desconhecimento das instalagdes, davidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo o Contratado assumir os 6nus dos servigcos
decorrentes.

Instalacao de escritério

4.25. Considera-se imprescindivel para a adequada execucdo dos servigos contratados que o fornecedor possua ou venha a instalar
escritério contendo estrutura administrativa minima, no municipio de Manaus/AM, pelas razées constantes do Estudo Técnico Preliminar.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicdes de execucao
5.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. Inicio da execucao do objeto: sera a partir do periodo determinado pela Administracdo, apés a finalizagdo do processo
licitatorio e assinatura do contrato.

5.1.2. Descri¢édo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia e periodicidade de execucao do
trabalho:

5.1.2.1. A contratada devera informar a contratante, em tempo hébil, sobre qualquer motivo que impossibilite assun¢éo dos
servicos objeto deste Instrumento;

5.1.2.2. Antes do inicio da prestagdo dos servigos a Contratada em data e local a acordar com a equipe de fiscalizagdo
devera realizar reunido inicial para apresentacao de informacdes relevantes para prestacao dos servigos;

5.1.2.3. A empresa Contratada devera estar apta a partir da assinatura do contrato a fornecer as refei¢8es diariamente.
5.1.3. O fornecimento de todos os servigos devera ser realizado nas condi¢Ges estabelecidas neste Termo de Referéncia.

5.1.4. As quantidades fornecidas nos restaurantes deverdo ser distribuidas diariamente de acordo com as demandas de cada
restaurante.

Local e horario da prestacao dos servicos

5.2. Os servigos serdo prestados no seguinte endereco: Nas dependéncias do Campus Universitario, Setor Sul e Norte, localizado na
Avenida General Rodrigo Otavio, 6200 — Coroado — Manaus-AM, CEP 69080-900, devendo ser transportada do Setor sul para o Setor
Norte;

5.3. Os servigos serdo prestados, no Campus Sul e Norte, nos seguintes horarios:
a) Desjejum: de segunda a sexta, no horério das 6:30 as 8:30 horas;
b) Almogo: de segunda a sexta, no horario das 11 as 14:00 horas;
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¢) Jantar: das 17:30 &s 20:30 horas;

d) No Setor Sul aos Sabados: Desjejum 7:00 as 8:30 horas e Almocgo das 11:00 as 13:00 horas.

Rotinas a serem cumpridas

5.3.1. A execugéo contratual observara as rotinas abaixo:

5.3.1.1. A elaboracdo e programacdo de controles devera assegurar a execucdo do servico em condi¢gBes higiénico-
sanitaria satisfatorias, cujos registros devem ser disponibilizados a Fiscalizagdo quando solicitados;

5.3.1.2. As dependéncias internas e externas, pertencentes as instalacdes da unidade, devem ser mantidas no mais
rigoroso padrdo de higiene, limpeza, conservacéo e organizacédo, conforme legislagdo e autoridades sanitarias;

5.3.1.3. A elaboracgéo, a apresentagdo e a implementagéo, no prazo maximo de 10 (dez) dias, do Manual de Boas Praticas
e dos Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a Resolugdo RDC 216/04 suas alteragfes pela
Resolucdo RDC 52/2014 e 275/02 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da Satde. Além do
cédigo sanitario de Manaus. Esses documentos devem estar disponiveis para as auditorias e autoridades sanitarias e
serem mantidos em local de facil acesso e consulta para os funcionarios, como também:

5.3.1.3.1. Apresentar mensalmente ou sempre que solicitado pela Fiscalizagdo os registros de controle de
temperatura (matérias-primas, ingredientes e alimentos prontos), equipamentos, das operagbes de limpeza e
desinfecgdo nao rotineiras;

5.3.1.3.2. Manter o quadro de funcionarios em nimero e qualificagdo que proporcione atender satisfatoriamente a
produgdo, distribuicdo e transporte das refeigcbes conforme os critérios especificados neste Termo de Referéncia,
inclusive com responsaveis técnicos nutricionistas inscritos no Conselho Regional correspondente, sendo que, o
namero de profissionais deverd seguir as orientacdes do Conselho e se necesséario, mediante solicitacdo da
Fiscalizacd@o, o nUmero podera ser ampliado.

5.3.1.4. Visando também a qualidade, a Contratada devera promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos
gerais e especificos de toda a equipe de trabalho, no minimo trimestrais. Os comprovantes de realizagdo dos treinamentos
devem ser apresentados a Comissao de Fiscalizagdo sempre que realizados.

5.3.1.5. Apresentar o registro de treinamento dos colaboradores antes da execucéo do servigo, abordando, no minimo, os
seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulacao de
alimentos, higiene pessoal e ambiental; técnicas culindrias; manuseio de equipamentos; prevencao de acidentes de
trabalho; combate a incéndio; economia de agua e energia elétrica; relacédo interpessoal; atendimento e acolhimento ao
usuério.

5.3.1.6. Contratar diretamente com todos os fornecedores, ndo comprando nada em nome da UFAM, estando esta
eximida, em qualquer hipétese, de responsabilidade perante terceiros.

5.3.1.7. Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a UFAM, decorrentes de sua culpa ou dolo na execuc¢do do
Servigo;

5.3.1.8. Responsabilizar-se pela reposicéo de talheres, pratos, copos e sopeira, bem como o fornecimento de todo o
material de limpeza, higiene pessoal e descartaveis necessarios para a produgao, transporte e distribuicao das refei¢fes;

5.3.1.9. Zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta dos seus empregados em servigo, substituindo aqueles
cuja permanéncia seja considerada inconveniente, assumindo, em consequéncia, todas as obriga¢des decorrentes;

5.3.1.10. Apresentar o registro de controle de higiene dos reservatorios de agua, o laudo potabilidade da agua, o controle
de salde dos manipuladores de alimentos (semestral), limpeza da caixa de gordura (trimestral) e o certificado de
Dedetizacdo e Desratizacdo (mensal), ou quando necessario, dos espagos destinados aos Restaurantes, ou quando a
Fiscalizac&o julgar necessario com empresas que tenham registro dos seus produtos no Ministério da Saude;

5.3.1.11. Manter a atividade funcionando exclusivamente dentro da area cujo uso é concedido;

5.3.1.12. Atender no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, quaisquer notificagdes da Fiscalizacao, relativas a irregularidades
praticadas por seus empregados, bem como ao descumprimento de qualquer obrigacdo contratual;

5.3.1.13. Apresentar, quando da assinatura do Contrato, relagdo nominal com respectiva identificacdo e qualificacdo dos
empregados que serdo contratados para a execucao dos servicos. Qualquer eventual substituicdo, exclusdo ou inclusao
devera ser notificada a Fiscalizacdo no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas;
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5.3.1.14. Providenciar, quando exigidos pela legislagdo, todo e qualquer tipo de licenca, registros ou alvaras, junto aos
6rgdos competentes, correndo por sua conta o pagamento de todas as taxas e emolumentos dai resultantes, que devem
ser extraidas em nome da Contratada.

5.3.1.15. A concessiondria deverd manter os servicos em funcionamento durante todo o periodo do contrato, sem prejuizo
da prestacéo dos servigos aos usuarios que mantiverem suas atividades académicas.

5.3.1.16. Instalar todos os equipamentos, mobiliarios, utensilios necessarios ao bom funcionamento dos servigos, em
qguantidade compativel com a demanda e respeitando, recomendadas pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS),
Ministério da Saude (MS), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Fundagdo de Vigilancia em Saude do
Amazonas FVS/AM, Vigilancia Sanitaria (VISA MANAUS) , Conselho Federal de Nutricdo(CFN).

5.3.1.17. Colocar a disposi¢ao, nas entradas do Restaurante alcool em gel para a higienizacdo das maos (préximo ao
Buffet).

5.3.1.18. As dimens@es dos mobilidrios a serem utilizados, assim como sua distribuicdo e distancias deverdo atender a
ABNT NBR 9050/2015. Obedecendo restricdo de ocupacao de espaco fisico esta vinculado diretamente ao quantitativo
recomendado pelos Orgédos de Controle Sanitério e de Saude.

5.3.1.19. Comprometer-se com a conservacao do imével e sua manutengdo nas melhores condi¢gbes possiveis, obrigando-
se a realizar 0s reparos que sejam necessarios enquanto viger o Contrato.

5.3.1.20. Ao findar a concesséo, a Contratada deve restituir o bem cedido no estado em que recebeu e realizar, caso
necessario as devidas restauragfes durante a vigéncia do contrato.

5.3.1.21. Atender os clientes com comportamento gentil e agradavel.

5.3.1.22. Manter extintores de incéndio compativeis com a seguran¢a da unidade, em perfeitas condi¢6es de uso e dentro
do prazo de validade para emprego eventual.

5.3.1.23. Permitir a fiscalizagdo acesso as suas dependéncias para vistoriar a qualidade dos servigos oferecidos e a
seguranga dos equipamentos utilizados.

5.3.1.24. A Contratada indicara um representante, com poderes para responder pela empresa na execugéo do contrato de
concessao, supervisionando o trabalho dos empregados, devendo permanecer na localidade da execugédo do contrato.

5.3.1.25. E proibido & Contratada utilizar outros espacos dos Restaurantes Universitarios além daqueles especificados
para a presente concessao de uso.

5.3.1.26. A Contratada devera manter os registros das operacdes de limpeza e desinfec¢do néo rotineiras arquivadas.

5.3.1.27. Ao iniciar o contrato, a Contratada devera realizar a higienizacdo dos reservatérios de agua do restaurante
universitario e solicitar a analise de potabilidade da agua. Este registro deve permanecer arquivado na unidade e
disponivel a equipe de fiscalizag@o do RU para controle periddico segundo a legislagao.

5.3.1.28. A Contratada devera providenciar laudo semestral de potabilidade da agua para consumo humano e o controle
de higiene dos reservatorios ou quando se fizer necessério.

5.3.1.29. A Contratada devera manter registro atualizado do controle de saide dos manipuladores de alimentos (carteiras
de vacinacao e de saude ou Atestado de Saude Ocupacional — ASO).

5.3.1.30. A Contratada devera manter registro do controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes e alimentos
prontos que necessitam de controle especial nas etapas de recepcgdo, armazenamento, producdo, transporte e
distribuic&o.

5.3.1.31. A Contratada devera manter registro do monitoramento da temperatura dos alimentos transportados quentes e
alimentos frios.

5.3.1.32. A Contratada devera manter registro do monitoramento da temperatura dos expositores quentes, frios e do
armazenamento de alimentos congelados e refrigerados.

5.3.1.33. A Contratada devera realizar todo o manejo dos alimentos (matéria-prima, ingredientes, embalagem e produto
acabado) desde recebimento, armazenamento, preparacéo, manutencgdo, e distribuigdo final, de acordo com as normas
estabelecidas pela RDC N° 216/04, ANVISA e suas alteracdes pela Resolucdo RDC 52/2014, RDC 275/02, Cadigo
Sanitario de Manaus.

5.3.1.34. A Contratada devera fornecer relatério mensal, em formato de planilha, com as datas de recebimento, preparo,
validade e vencimento de toda a matéria prima.
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5.3.1.35. A Contratada devera adquirir em seu nome todos os géneros alimenticios, condimentos e demais produtos
necessarios ao preparo das refei¢cdes, assim como de produtos ndo alimentares em geral, materiais de limpeza e
descartaveis e, ainda, a contratacéo de todos os servigcos complementares a perfeita operacdo do presente contrato junto
a fornecedor credenciado.

5.3.1.36. Todos os materiais utilizados na execug¢é@o dos servigos contratados, inclusive os de higiene, deverdo estar de
acordo com a legislagdo, cabendo a fiscalizacdo da UFAM recusar a utilizacdo daqueles que julgar inconveniente ou
abaixo do padréo de qualidade.

5.3.1.37. As carnes (bovinas, suinas, frango e peixe) adquiridas pela Contratada deverdo ser manipuladas nas unidades
do RU. No recebimento, as proteinas de origem animal devem apresentar o selo de inspecao Municipal ou Estadual ou
Federal.

5.3.1.38. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado de
conservacado, acondicionamento, condi¢Bes de higiene e ainda observadas as exigéncias vigentes: registro nos 6rgaos
competentes e prazo de validade.

5.3.1.39. Acondicionar os géneros alimenticios e materiais de limpeza obedecendo os critérios de boas pratica de
fabricacdo de alimentos, de forma a garantir as condi¢8es ideais de armazenamento dos produtos.

5.3.1.40. Estocar géneros e materiais necessarios a execucdo dos servicos em ambientes e recipientes adequados e
corretamente identificados.

5.3.1.41. Manter geladeiras, freezers ou expositores permanentemente em condi¢cdes adequadas de higiene, organizacao;
armazenando os alimentos em caixas monoblocos de plastico, lavavel, sem sinais de corrosédo e em perfeitas condi¢cdes
de uso.

5.3.1.42. Todos os géneros pereciveis, ndo pereciveis e produtos de limpeza e de sanitizacdo deveréo ser armazenados
conforme o primeiro que vence € o primeiro que sai.

5.3.1.43. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pela legislacéo vigente.

5.3.1.44. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve obedecer as instru¢des
recomendadas pelo fabricante.

5.3.1.45. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

5.3.1.46. Apresentar, rotineiramente e sempre que solicitado pelos fiscais da Contratante, as fichas técnicas de todas as
preparacdes, incluindo discriminagbes dos componentes, modo de preparo, rendimento e demais informagdes pertinentes.

5.3.1.47. Fornecer a equipe de fiscalizacdo da UFAM amostras para a degustacdo em quantidade suficiente de todas as
preparacdes antes de ser distribuida aos comensais e ao final do fornecimento para aprovagdo, da mesma forma em
casos eventuais solicitado pela coordenacdo. Devera ser feito a coleta e 0 armazenamento, conforme Manual de Boas
Praticas, de todas as amostras das preparagfes por 72 horas. Serdo avaliados: (a) temperatura; (b) componentes basicos
das preparacdes (ficha técnica); (c) caracteristicas organolépticas.

5.3.1.48. Observar, quinzenalmente ou a interesse da Contratante, a aceitacdo das preparacfes servidas, e no caso de
baixa aceitacdo por parte dos usuarios, avaliar a exclusdo ou reducdo em cardapios futuros a partir de pesquisa de
satisfacdo mensal realizada pela Contratante.

5.3.1.49. O instrumento de pesquisa sera elaborado poés-contrato e considerard dentre outros pontos a qualidade do
servigo prestado pelos colaboradores da Contratada, bem como o alimento fornecido, as condi¢cdes de higiene e
manutencéo do estabelecimento, dentre outros pontos.

5.3.1.50. A Contratada pode ter acesso ao instrumento, independente dela sua aplicacdo assim como o periodo que sera
aplicado para que se garanta a lisura da pesquisa de satisfagéo.

5.3.1.51. Realizar a distribuicdo das refeicbes obedecendo rigorosamente o horario estabelecido pela Contratante, sem
atrasos, sem interrupgdes de fornecimento de qualquer item do cardapio.

5.3.1.52. Disponibilizar todos os itens programados nos cardapios para as refeicées até a finalizagdo do horario previsto
para o atendimento e fazer as reposi¢Ges necessarias, de modo a ndo alterar a composi¢éo inicial do cardapio.

5.3.1.53. Coletar diariamente amostras da alimentagdo preparada (desjejum e almogo e jantar - no minimo 100g de cada
preparacdo), que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados, lacrados e identificados com
nome da preparacgdo, data de producdo, hora da coleta entre outros, mantendo-as sob a refrigeracdo adequada pelo prazo
de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas.
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5.3.1.54. Nao reutilizar preparagdes prontas que foram exposta aos usudarios na rampa de distribuigao.

5.3.1.55. Desprezar, no mesmo dia, ao final do horario da distribuicdo de cada refeicédo todas as sobras de alimentos que
foram expostos. E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento.

5.3.1.56. Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacédo dos alimentos e refeitorios, rigorosamente higienizados,
antes, durante e ap6s sua utilizagdo, com uso de produtos adequados para cada procedimento.

5.3.1.57. Supervisionar a qualidade, a conservagdo e as condi¢bes de temperatura das refei¢cdes fornecidas na etapa de
distribui¢do e porcionamento.

5.3.1.58. Executar o monitoramento e controle de temperatura observando o que segue:
5.3.1.58.1. Deve ser realizado, diariamente, o registro em planilhas da temperatura de todas as etapas de producao.

5.3.1.58.2. Os equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas exigidas na legislacdo vigente para
refrigeracdo, congelamento, descongelamento e distribuigdo dos alimentos.

5.3.1.58.3. Os termOdmetros devem ser calibrados periodicamente, frequéncia minima de 12 (doze) meses, com
equipamentos proprios de empresas especializadas, mantendo o registro da realizacdo dessas operacdes
arquivados na empresa e disponiveis a Fiscaliza¢do sempre que solicitado.

5.3.1.58.4. Os termémetros, quando usados, ndo devem propiciar risco de contamina¢do. Suas hastes devem ser
lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso.

5.3.1.59. Realizar manutencao das instalagdes prediais da Contratante, de forma a manté-las em perfeito funcionamento.

5.3.1.60. Incluem-se na manutencdo predial: pintura; substituicdo de azulejos, pisos e vidros danificados; substituicdo de
tomadas, lampadas, macanetas, interruptores e registros; e outros reparos da rede hidraulica, de esgoto e de elétrica que
se fagam necessarios.

5.3.1.61. Realizar a manutencdo semestral ou sempre que determinado pela Contratante e independentemente de
justificacdo por parte desta, manutencdo das instalacdes prediais a exemplo de pintura, substituicdo de azulejos e pisos
danificados, reparos elétricos, hidraulicos, de vidraria, tubulagdes de agua e esgoto, impermeabilizacao etc.

5.3.1.62. Proceder a higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive areas externas (local de
recebimento de géneros e de materiais e nos arredores do prédio, de suas dependéncias vinculadas ao servico)
observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas.

5.3.1.63. Qualquer modificagéo das instalacdes elétricas ou hidraulicas, em virtude de instalagdo de novos aparelhos ou
equipamentos, somente podera ser providenciada pela Contratada mediante prévia aprovagdo e autorizagdo expressa da
Contratante.

5.3.1.64. Providenciar mensalmente ou sempre que for necessario, a dedetizacdo e desratizacdo das areas de producao e
distribuicdo da refei¢cédo e arredores, bem como aplicacdo de produtos repelentes de pombos. O controle de pragas, deve
ser feito por empresa especializada e certificada no manejo de produtos quimicos com registro no Ministério da Saude.
Apresentar certificado de dedetizacéo e desratizacdo mensal a equipe de fiscalizacao.

5.3.1.65. Proceder a higienizagao dos refeitdrios antes e apos sua utilizacéo, (mesas, cadeiras, piso e teto), das unidades
da Contratante, inclusive com o recolhimento de restos alimentares com a separagédo de lixo orgéanico (restos de comida)
e do lixo inorganico (descartaveis, guardanapos, etc.), acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local
apropriado atendendo a coleta seletiva.

5.3.1.66. Realizar limpeza do sistema de exaustdo, das caixas de gordura e da rede hidraulica da cozinha e sanitarios,
dentre outros necessarios, para a perfeita execugdo dos servigos, pelo menos uma vez a cada 3 (trés) meses ou sempre
que for necessério, ou solicitado pela coordenacéo.

5.3.1.67. Realizar a troca dos elementos filtrantes de todos os bebedouros presentes nos Restaurantes Universitarios, a
cada 06 (seis) meses ou conforme indicado pelo fabricante do filtro.

5.3.1.68. A Contratada devera atender ao chamado técnico para manutengdo corretiva em periodo integral (24 horas por
dia, 07 dias por semana).

5.3.1.69. Entende-se como chamado técnico, a necessidade de acionar a equipe com técnico especializado para
atendimento eventual e/ou emergencial, portando ferramentas, equipamentos, pegcas ou componentes especificos com o
intuito de solucionar o evento ou problema identificado pelos servicos de manutengdo preventiva ou solicitagdo da
Contratada.

5.3.1.70. O atendimento para chamado técnico sera categorizado em trés niveis:
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5.3.1.70.1. URGENTE - caracterizado pelo fato do equipamento se encontrar totalmente paralisado. Neste caso o
pedido de servico serd atendido imediatamente e o pessoal técnico chegard ao local em até 02 (duas) horas
corridas, contadas ap6s a comunicagédo do problema pela Contratada, devendo a solugéo estar prontificada em até
04 (quatro) horas.

5.3.1.70.2. GRAVE - caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente prejudicado. Neste caso a equipe
técnica devera chegar ao local em até 04 (quatro) horas corridas, contadas apés a comunicagao do problema pela
Contratada, devendo a solucéo estar prontificada em até 06 (seis) horas.

5.3.1.70.3. NAO CRITICO - caracterizado pelo fato do equipamento estar em condi¢fes ndo significativamente
restrita de uso. Nesta hipotese, a equipe técnica chegara ao local em até 24 (vinte e quatro) horas corridas,
contadas ap6s a comunicacao pela Contratada, com soluc¢éo do problema em até 48 (quarenta e oito) horas.

5.3.1.71. A manutencgdo corretiva e o suporte técnico dos equipamentos devem ser executados por empresa e
profissionais especializados, com comprovada experiéncia na manutencdo desses equipamentos.

5.3.1.72. A manutencdo preventiva e corretiva envolve reposicdo de pecas e/ou componentes devendo garantir a
integridade, confidencialidade e disponibilidade dos equipamentos.

5.3.1.73. Emitir relatério técnico informando todos os procedimentos realizados, bem como possiveis substituicdes de
pecas, a cada manutencao realizada, seja ela preventiva ou corretiva.

5.3.1.74. Os procedimentos de limpeza deveréo:

5.3.1.74.1. Manter toda area cedida (saldo, cozinha, deposito, vestiario, banheiros, sala da coordenagdo, sala da
nutricdo etc.) no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e organizagdo de acordo com o Manual de Boas
Préticas.

5.3.1.74.2. Abastecer com papel toalha ndo reciclado, alcool em gel e sabonete liquido antisséptico, lavatérios
existentes nos RU’s e garantir sua eficiente reposi¢cdo, durante todo o periodo de funcionamento.

5.3.1.74.3. Manter, por conta prépria, as areas de preparacdo e manipulacdo dos alimentos e o saldo de refeicdes
rigorosamente higienizados e, bem como mesas (inclusive os suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento,
encosto e suportes), portas, pisos e sistema de ventilagdo e condicionadores de ar dentro do mais alto padrdo de
limpeza e higiene, notadamente no periodo de maior utilizacdo e frequéncia, providenciando a higienizagéo,
desinfecgdo e imunizacao das areas e instalagfes utilizadas.

5.3.1.74.4. A higienizagdo do local, equipamentos e utensilios devera ser registrada e quando possivel com a
presencga da fiscalizagdo da Contratante seguindo os padrdes estabelecidos no Manual de Boas Praticas conforme
a periodicidade descrita abaixo:

5.3.1.74.4.1. Diariamente: toda a area de producéo, refeitérios, copas, cozinha central, cAmara fria; pisos,
rodapés e ralos; cadeiras e mesas (refeitdrios); lavatérios (pias); estoque e estrados; sanitarios; contéineres
e recipientes de lixos.

5.3.1.74.4.2. Diariamente ou de acordo com 0 uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulacéo, saboneteiras, borrifadores, Interruptores, tomadas, portas, macanetas mesas dos refeitorios
deverdo ser limpas e desinfectadas com alcool a 70% durante e apds sua utilizacao.

5.3.1.74.4.3. Semanalmente, e sempre que for necessario e solicitado por servidores da UFAM: geladeiras
e freezers; luminarias, interruptores e tomadas; telas; paredes; portas e janelas; prateleiras; coifa.

5.3.1.74.5. 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.

5.3.1.74.6. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalagbes devem ser distintos daqueles usados para
higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

5.3.1.74.7. A Contratada devera disponibilizar contéineres limpos, com tampa e em quantidade suficiente para o
acondicionamento do lixo.

5.3.1.74.8. O lixo devera ser removido, quantas vezes forem necessarias, em recipientes apropriados, devidamente
tampados e ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a penetracdo de insetos, roedores e outros
animais.

5.3.1.74.9. A destinacéo final dos residuos produzidos nas unidades dos RU’s sera de inteira responsabilidade da
Contratada, devendo providenciar, caso necessério, as suas expensas 0 acondicionamento, o0 transporte e a
destinagdo dos residuos. Apresentar plano de descarte de acordo com a legislacéo vigente.
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5.3.1.74.10. Providenciar a cada 06 (seis) meses ou conforme indicado pelo fabricante, ou sempre que solicitado
pela Contratante, a troca dos filtros de agua localizados na area de producdo para o preparo de suco e bebedouros
localizados na area do refeitério.

5.3.1.75. Vendas e acesso ao local das refeigdes:

5.3.1.75.1. O controle de acesso sera feito na entrada dos refeitérios e com os servicos da Contratada.. Sera
utilizada para acesso aos refeitérios a identificacdo estudantil com a declaracdo de RU e documento com foto. Os
usuarios deverao adquirir os créditos nos caixas disponiveis, a empresa devera disponibilizar cabines para seu
caixa, para garantir o acesso ao refeitorio, conforme as regras da Contratante.

5.3.1.75.2. Disponibilizar um(a) funcionério(a) somente para a utilizacdo do sistema de venda de créditos. Este(a)
funcionario(a) nao podera servir ou manipular alimentos.

5.3.1.75.3. O controle de acesso na entrada dos restaurantes funciona com a identificacdo na porta de entrada dos
restaurantes conforme o item 5.3.1.75.1 podera como previsto, ser realizado por meio de catraca eletronica,
instalada na entrada de cada refeitério. Tanto as catracas quanto os meios de acesso deverdo estar adequados a
norma ABNT NBR 9050/2015.

5.3.1.75.4. A especificacdo das catracas devera ser compativel com o sistema a ser disponibilizado pela
Contratante.

5.3.1.76. Para aquisicdo de qualquer matéria-prima, ingredientes e/ou embalagens, devem ser estabelecidos critérios para
avaliacdo e selecdo de seus fornecedores. Todos os produtos alimenticios utilizados na elaboragao das refeicdes deverao
ser de qualidade (com registro no érgdo competente, dentro do prazo de validade, de acordo com avaliagdo sensorial—cor,
gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas condi¢cdes das embalagens e com as devidas rotulagens).

5.3.1.77. A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area especifica
protegida e limpa, apds o recebimento devem ser submetidos a inspegéo e aprovados.

5.3.1.78. As embalagens priméarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras e serem descartadas
imediatamente apods a recepgao.

5.3.1.79 A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢des especiais de conservagdo deve
ser verificada nas etapas de recepgéo e de armazenamento.

5.3.1.80. O armazenamento das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser em local limpo e
organizado de forma a garantir protegdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e
identificados, sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade.

5.3.1.81. 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, devendo ser determinada a destinacgéo final deles.

5.3.1.82. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras, respeitando-se 0 espagcamento 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, impermeéavel e
lavavel.

5.3.1.83. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis quando expostos a temperatura
ambiente ndo deverdo ultrapassar o periodo de 02 (duas) horas para a preparacao do alimento.

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

5.3.1.85. Na cocgdo o tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagcdo da temperatura
através do uso de um termdmetro devidamente calibrado e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na
textura e cor na parte central do alimento.

5.3.1.86 ApOs serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos quentes, a uma temperatura
superior a 62°C (sessenta e dois graus Celsius) por, no maximo, 06 (seis) horas.

5.3.1.87. Para os alimentos em que o fabricante recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda
congelado, devem ser seguidas as orienta¢des constantes da rotulagem do produto.
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5.3.1.88. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento térmico,
deve-se instituir o controle da temperatura dos 6leos e gorduras utilizados que ndo devem ser superiores a 180°C (cento e
oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragéo evidente das caracteristicas fisico-
quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacéo intensa de espuma e fumaga.

5.3.1.89. Para os alimentos servidos frios sob refrigeracéo, deve ser mantida uma temperatura minima de 4° (quatro graus
Celsius) em rampa fria, ndo podendo ultrapassar 10° (dez graus Celsius) ou conforme especificagdo do fabricante
expressa na rotulagem.

5.3.1.90. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizacéo e
desinfecgdo a fim de reduzir a contaminacao superficial. Os produtos utilizados na higieniza¢@o dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no
alimento preparado.

5.3.1.91. A Contratada O estabelecimento deve manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos
preparados, implantando o Manual de Boas Praticas.

5.3.1.92. A Contratada devera realizar os procedimentos de transporte dos alimentos seguindo as normas estabelecidas
no Cédigo Sanitario do Municipio de Manaus.

5.3.1.93. O transporte de refeicBes prontas para consumo imediato deve ser realizado em veiculo fechado com o
respectivo laudo de vistoria expedido pela DVISA (utilizados unicamente para estes fins) logo apés o seu
acondicionamento e em recipiente hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a temperatura do produto
entre 4°C (quatro graus Celsius) e 6°C (seis graus Celsius) para alimentos frios e acima de 65°C (sessenta e cinco graus
Celsius) para alimentos quentes. Ao chegar na unidade académica da Contratante, onde o alimento serd consumido, as
temperaturas dos alimentos deverdo ser medidas e estes imediatamente distribuidos nas trilhas quentes e/ou frias
(balcdes apropriados com banho-maria, cubas cobertas) e serem mantidos na temperatura ideal descritas acima enquanto
aguardam a distribuicéo.

5.3.1.94. A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos. E proibido transportar no
compartimento destinado aos alimentos pessoas e substancias estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los. Em
nenhuma circunstancia, o veiculo podera transportar animais.

5.3.1.95. O veiculo deve possuir dispositivos de seguranca que impegam o derrame em via publica de alimentos e/ou
residuos sdlidos e liquidos, durante o transporte. Os materiais utilizados para protecdo e fixagdo da carga (estrados,
cordas, encerados, plasticos e outros) nao devem constituir fonte de contaminagdo ou dano para o produto, devendo os
mesmos ser desinfetados juntamente com o veiculo de transporte.

5.3.1.96. Quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre prateleiras e estrados removiveis
constituidos de material liso, resistente, impermeével e facil higienizagdo, de forma a evitar danos e contaminagao.

5.3.1.97. O transbordo dos recipientes contendo os alimentos destinados ao consumo humano preparados pela
Contratada do veiculo até o restaurante (e vice-versa) deve ser feito por meio de um carrinho utilizado unicamente para
esse fim e feito de material liso, resistente, impermeavel e atdxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitéaria, de forma a
garantir a integridade dos alimentos transportados, devendo ser mantidos em perfeito estado de conservacéo e higiene.

5.3.1.98. Na area dos refeitérios e/ou restaurantes, e no seu entorno, € expressamente proibido haver quaisquer focos de
insalubridade, devendo estar livres de inundag6es; de acumulo de lixo; de substancias toxicas; de odores indesejaveis; de
fumaga, p6 e vapor excessivo; de objetos em desuso ou de uso ndo compativel; da presenca e proliferagdo de animais em
geral, principalmente insetos, caes, gatos, além de roedores e outras pragas urbanas.

5.3.1.99. E expressamente proibido a permanéncia de cdes, gatos e outros animais na area dos refeitérios e /ou
restaurantes.

5.3.1.100. Nos refeitérios e/ou restaurantes, inclusive na area de consumacao ndo € permitida a fixagdo de elementos de
sinalizacao tais como cartazes, folhetos e avisos ndo relacionados com a atividade desses servicos de alimentacao e,
principalmente, quaisquer pegas de publicidade e propaganda.

5.3.1.101. E obrigatdria a fixagéo, em local visivel para os consumidores dos refeitérios e/ou restaurantes, de quadros com
as seguintes informagdes:

a) Alvara, licenca Sanitéria, licengas de funcionamento desses servigos de alimentacéo, devidamente atualizados.
b) Nome, endereco e contatos das pessoas, e respectivos 6rgdos, responsaveis pelo funcionamento e pela

fiscalizagdo desses servigcos de alimentagdo — Contratada, Contratante, érgdo de defesa do consumidor PROCON)
e orgao municipal de Vigilancia Sanitaria (Decreto n° 3.910/1997).
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c¢) Laudos atualizados da qualidade da agua consumida nesses servicos de alimentacgéo.

d) Placas com o0s avisos:

d.1) “Evite colocar sal nos alimentos” — a adi¢éo de cloreto de sédio (sal) em excesso é prejudicial a saude,
podendo causar hipertensao arterial e outros males. Cuide de sua saude!” (Lei n° 1.681/2012).

d.2) “Proibido fumar”

d.3) “Disk—Visa Manaus 0800-092123".

5.3.1.102. Os servigos somente poderdo ser prestados com a utilizagdo de produto, no caso de uso de aparelhos elétricos
em geral, com a Etiqueta Nacional de Conservacdo de Energia— ENCE, na(s) classe(s)"A", nos termos da Portaria
INMETRO n°148 de 28/03/2022, que aprova 0s Requisitos de Avaliacdo da Conformidade—RAC do produto e trata da
etiguetagem compulsoéria.

5.3.1.103. Os servigos somente poderdo ser prestados com a utilizagdo de (liquidificadores) com Selo Ruido, indicativo do
nivel 1 de poténcia sonora, nos termos da Resolugdo CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.° 430, de 16 de agosto de
2012. - INMETRO e da Instrugdo Normativa n° 13, e legislagdo correlata.

5.3.1.104. A Contratada deverd adotar os termos da Instrucdo Normativa SLTI/MPOGnN°1,de19/01/2010,as seguintes

providéncias:

a) realizar o adequado acondicionamento dos residuos reciclaveis descartados pela Administracao.

a.l) os residuos sélidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados adequadamente e de forma
diferenciada, para fins de disponibilizacdo a coleta seletiva.

b) otimizar a utilizagdo de recursos e a reducdo de desperdicios e de poluicdo, através das seguintes medidas,
dentre outras:

b.1) Racionalizar o uso de substancias potencialmente tdxicas ou poluentes;
b.2) Substituir as substancias téxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade;

b.3) Usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que obedecam as
classificacdes e especificagdes determinadas pela ANVISA,;

b.4) Racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar medidas para evitar o desperdicio
de 4gua tratada;

b.5) Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execucao contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de
producdo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

b.6) Treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de reducdo de desperdicios e
poluigéo;

c) utilizar lavagem com agua de reuso ou outras fontes, sempre que possivel(aguas de chuva, pocos cuja agua
seja certificada de ndo contaminagéo por metais pesados ou agentes bacterioldgicos, minas e outros);

d) observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, e legislacéo correlata, quanto aos equipamentos de limpeza
que gerem ruido no seu funcionamento;

e) fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execugdo de
Servicos;

f) respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos

sélidos;

g) desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente poluidores, dentre os

quais:

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composi¢cdes chumbo, cadmio, mercirio e seus compostos
devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de
assisténcia técnica autorizada pelas respectivas indUstrias, para repasse aos fabricantes ou importadores;

g.2) lampadas fluorescentes e frascos de aerossdis em geral devem ser separados e acondicionados em
recipientes adequados para destinacéo especifica;
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5.3.1.105. A Contratada deve substituir imediatamente qualquer um de seus funcionarios ou prepostos que sejam
considerados, pelo gestor da Contratante, como inconvenientes & boa ordem de trabalho ou ainda aqueles que deixam de
observar as regras de cortesia no trato com o0s usudrios e as normas disciplinares estabelecidas para esses servigos de
alimentacao.

5.3.1.106. O trabalho nos refeitérios e/ou restaurantes deve ser supervisionado por técnico competente para tal finalidade
e realizado por funcionarios capacitados, aptos a exercer suas fungdes, inclusive em aspectos referentes a saude exigidos
para trabalhadores de servigos de alimentacédo e definidos no respectivo Manual de boas praticas, ndo podendo ser
portadores, aparentes ou ndo, de doencas infecciosas ou parasitarias.

5.3.1.107. Serdo considerados como visitantes todos que necessitem entrar nas dependéncias dos refeitérios e /ou
restaurantes, tais como supervisores, consultores, fiscais, auditores e demais pessoas que nao fazem parte do quadro de
funcionarios que atuam na area de manipulacdo de alimentos, e que constituem potenciais focos de contaminacéo dos
alimentos e refeicdes.

5.3.1.108. Para proceder as suas fungdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com uniforme fornecido
pela empresa, tais como avental, rede ou gorro para proteger os cabelos e se necessario, botas ou protetores para 0s pés,
sendo proibidos e impedidos de tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material interno do
estabelecimento, comer, fumar, mascar goma (chiclete) durante a visita,;

5.3.1.109. E proibido entrar na area de manipulacéo e distribuicio de alimentos, portadores de ferimentos expostos,
gripados, ou apresentando qualquer outro quadro clinico que represente risco de contaminagdo ambiental que possa
atingir, direta ou indiretamente, os alimentos, refei¢cdes, funcionarios e usuarios sadios.

Materiais a serem disponibilizados

5.4. Para a perfeita execugdo dos servi¢os, o Contratado devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario. Esses
materiais ndo se tornardo patrimdnio da Contratante ao final da vigéncia do Contrato. Caso haja necessidade de outros itens néo listados
neste Termo de Referéncia, 0 material devera ser adquirido pela Contratada.

5.4.1. Lista minima de materiais a serem disponibilizados nos Restaurantes Universitarios (Setor Norte e Sul):

Lista de Utensilios adicionados para pesquisa de precos (sem depreciacao)
N° (Descricao Quantidade
1 |Prato, Porcelana, Cor: Branca 1200
9 Garfo Mesa Material Corpo: Aco Inoxidavel , Material Cabo: Ago Inoxidavel , 1200
Liso: liso

3 Colher Mesa Material Corpo: Aco Inoxidavel , Material Cabo: Aco Inoxidavel, 300
Liso: liso

4 Faca Mesa Material Lamina: Aco Inoxidavel , Material Cabo: A¢o Inoxidavel, T 1200
Liso: liso

5 |Tigela Material: porcelana, Capacidade: 300 ML, Caracteristicas Uso: Refeitério 300

6 [|Bandeja Comprimento, Material: Plastico 1000

7 |[Pegador Alimento Material: Ao Inoxidavel 25
Colher Material Corpo: Ago Inoxidavel, Material Cabo: Aco Inoxidavel,

8 25
Tamanho: Grande

9 [|Concha Material Corpo: Ago Inoxidavel , Material Cabo: Ago Inoxidavel 10

10 ||[Espumadeira Material Corpo: Aco Inoxidavel , Material Cabo: Aco Inoxidavel 8
11 ||Frigideira Material: Aco Inoxidavel , Tipo: Funda, Material Cabo: Aco Inoxidavel 2
1 Escorredor Material: Aco Inoxidavel , Capacidade: 50 L, Aplicacdo: Macarrdo, 9

Com Algas

13 ||Assadeira Material: Aluminio, Tamanho: grande 10

14 Lixeira Material: Plastico Polipropileno , Capacidade: 100 L, Tipo: Quadrada 10
Com Tampa Basculante, com pedal

15 Lixeira Material: Plastico , Capacidade: 200 L, Tipo: Basculante , Caracteristicas 20
Adicionais: Com Tampa e Pedal, Aplicacdo: Coleta De Lixo

16 [[Dispenser Papel Toalha 10
Tébua de Corte De Carne, Prancha Alimentos Material: Polietileno, Tamanho:
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CM, Altura: 90 CM, Componentes: Refrigeracdo Através De Pista Fria

17 ||Grande 10

18 Dispenser Higienizador Material: Plastico, Tipo Fixacdo: Parede , Aplicagao: 20
Maios, Para Alcool Gel e Sabonete Liquido

19 Garrafa Térmica Material: Plastico Revestido Com Fibra , Capacidade: 12 L, 8
Com Torneira

20 [|Garrafa Térmica Material: Ago Inoxidavel , Capacidade: 2 L 2

21 [|Estrado Modular Material: Polietileno, Antiderrapante, Tipo Pallets 10

22 |[Cuba Material: Ago Inoxidavel, Aplicacdo: Cozinha Industrial rasa 20

23 [|Cuba Material: Aco Inoxidavel, Aplicacdo: Cozinha Industrial funda 20

24 ||Faca Material Lamina: Aco Inoxidéavel para cortes 6

75 Caldeirdo Material: Aluminio , Tamanho: Grande, Com Tampas E Algas 8
Reforgadas

26 [|Copo Material: Polipropileno , Capacidade: 250 ML 600

27 [|Chaleira Material: Aco Inoxidavel 4

78 Utensilio Doméstico Material, Tipo Remo Polietileno Alta Densidade, Aplicagao: 9
Preparo Industrial de Alimentos

29 Termdmetro Tipo: Espeto , Faixa Medicao Temperatura: - 50°CA 300 °C, 3
Material: Aco silencioso, Alarme A Prova D'Agua

OBS: ||E demais utensilios necessarios ao perfeito funcionamento.
Lista de Equipamentos adicionados para pesquisa de precos (com depreciacao)

N° Descricao Quantidade

1 Caldeirdo Material: Ago Inoxidavel, Capacidade: 500 L, a Gas/Vapor, Tampa 3
Americana, Valvula Seguranga

2 |[Caixa Térmica Material: Isobox Moldada Em Polietileno 20

3 ||[Forno Industrial Combinado , Material: Chapa Aco Inoxidavel 1
Freezer Tipo: Vertical , Capacidade: 284 L, Tensao Alimentacdo: 127 V,

4 |Caracteristicas Adicionais: Porta De Vidro Temperado, Prateleiras Ajustéaveis, , 1
Quantidade Portas: 1 U

5 Bebedouro Agua Tipo: Industrial , Caracteristicas Adicionais: Suspenso, 1
Contendo 03 Torneiras Na Parte Superior , Voltagem: 110/220 V, Vazéo: 40 L/

6 [Cafeteira Elétrica Material: Ago Inoxidavel , Capacidade: 50 L, Com 2 Depésitos 3
Pass-through quente. Equipamento Multiuso Cozinha Material Estrutura: Ago

7 |Inoxidavel, Tipo Funcionamento: Refrigerado, Quantidade Portas: 2 UN, 2
Aplicacdo: Cozinha Industrial
ass-through frio. Equipamento Multiuso Cozinha Material Estrutura: Aco

8 |[Inoxidavel, Tipo Funcionamento: Aquecido, Quantidade Portas: 2 UN, 2
Aplicacdo: Cozinha Industrial

9 |[Chapa Assadeira/Fritadeira Material: Ago Inoxidavel , Funcionamento: Gas 2

10 Freezer Tipo: Horizontal , Capacidade: 532 L, Quantidade Tampas: 2 UN, Cor: 9
Branca
Refresqueira/ Suqueira Material Estrutura: A¢o Inoxidavel Escovado,

11 |[Capacidade: 150 L, Material Dep6sito: A¢o Inoxidavel , Tipo: 01 Dep6sito E 4 5
Torneiras
Mesa Material Estrutura: Aco Carbono , Material Tampo: Madeira Mdf ,

12 [[Comprimento: 1,20 M, Largura: 0,60 M, Altura: 0,75 M, Espessura Tampo: 25,8 165
MM, Formato: Retangular, Revestimento: Laminado De Madeira Natural
Cadeira Escolar Material Estrutura: Tubo Ago, Material Encosto: Polipropileno,

13 . . . . . 660
Material Assento: Polipropileno , Tipo Base: Fixa

14 |/Prateleira Material: Aco inoxidavel 6

15 Mesa Copa/Cozinha Material Mesa: Aco Inox , Comprimento Mesa: 1,0 M, 5
Largura Mesa: 0,75 M, Altura Mesa: 0,90

16 Balcédo Térmico Material: Ago Inoxidavel , Comprimento: 160 CM, Largura: 70 5

Balcdo Térmico Material: Ago Inoxidavel , Comprimento: 250 CM, Largura: 70
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17

CM, Altura: 85 CM, Caracteristicas Adicionais: Em Vidro Curvo Estrutura
Tubular Aco Inoxidéavel . quente

18

M4quina Lavar Lougas Material: Chapa Aco Inoxidavel , Modelo: Profissional ,
Voltagem: Trifasico - 220 V, Poténcia Motor: 2 CV, Aquecimento e Enxague 36
K, Poténcia: 50 K

19

Carro fechado para transporte grande. Veiculo / caminhdo / utilitario

20

Liquidificador Industrial Material Copo: Aco Inoxidavel , Material Base: Aco
Inox , Capacidade: 15 L, Tensao Nominal: 127/220

21

Aparelho Ar Condicionado Tipo: Split, Modelo: Teto/Piso , Capacidade
Refrigeracdo: 30.000 BTU/H, Tensdo: 220 V, Freqiiéncia: 60 HZ, Caracteristicas
Adicionais 1: Controle Remoto Sem Fio / Ciclo S6 Frio / Inverter , Garantia: 1
NA

22

Moedor De Carne Industrial Material Corpo: Ago Inoxidavel , Material Bandeja:
Aco Inoxidavel , Caracteristicas Adicionais: 220 Volts, Capacidade Moagem:
200 KG/H, Poténcia Motor: 1/2 H

23

Coifa Material: Ago Inoxidéavel , Aplicacdo: Cozinha , Tipo: Suspensa,
Caracteristicas Adicionais: Com Exaustor

24

Fogao Industrial Material: Ago Inoxidavel , Funcionamento: Gés , Tipo
Acendimento: Manual , Com/Queimadores Duplos, Quantidade Bocas: 8 U

25

Sanduicheira Material: Ago Inoxidavel , Tensdo: 110 V, Chapas Revestidas em
Teflon, Tipo Grill

OBS:

E demais Equipamentos necessarios ao perfeito funcionamento da unidade.

Lista de EPIs adicionados para pesquisa de precos

N°

Descricao

Quantidade

Unidade

Luva Industrial Material: Malha De Ao , Revestimento Interno: Sem Forro ,
Acabamento Superficial: Ndo Aplicavel , Modelo: Ambidestra/Flexivel e Leve

1

Par

Luva De Protecdo Material: Latéx , Aplicagdo: Limpeza , Tamanho: Pequeno,
Acabamento Palma: Antiderrapante , Caracteristicas Adicionais: Antiderrapante
(Grip De Bolinhas) , Finalidade: Epi - Equipamento De Protecéo Individual

Par

Luva De Protecdo Material: Nitrilica , Aplicacdo: Uso Geral , Tamanho: Extra
Grande , Cor: Azul , Caracteristicas Adicionais: Protecdo No Punho, Sem Talco Ou
Amido , Tipo: Descartével

Caixa 100
Unidade

Acessorio Equipamento Seguranca, Tipo: Cinta Ergondmica Lombar Abdominal,
Material, Aplicagdo: Protecdo Individual

Unidade

Oculos Material Armacao: Polimero , Tipo Protecio: Lateral/Frontal , Tipo Lente:
Anti-Risco , Cor Lente: Incolor , Aplicacdo: Protecdo Dos Olhos, Contra Poeira E
Residuos Do Ar , Material Lente: Policarbonato

Unidade

Bota Seguranca Material: Pvc Injetado , Material Sola: Borracha Antiderrapante ,
Cor: Branca , Tamanho: Sob Medida , Tipo Cano: Médio , Tipo Uso: Protecao ,
Caracteristicas Adicionais: Impermedvel , Aplicacdo: Uso Geral

Par

Avental Material: Courvim , Modelo: Unissex , Cor: Branca , Caracteristicas
Adicionais: Tiras De Amarrar Fixas , Aplicagdo: Cozinha Industrial , Tamanho: Sob
Medida

Unidade

Avental Material: Algodao, Tipo: Comprido

Unidade

Vestudrio Protecdo Tipo: Mangote Térmico, Material: Algodéo

Unidade

10

Touca Tipo: Descartavel , Material: Tnt , Cor: Branca , Aplicacdo: Cozinha
Industrial , Caracteristicas Adicionais: Tamanho Unico Com Eléstico

Caixa 100
Unidade

11

Vestudrio Protecdao Material: Nylon Especial Resinado , Tamanho: Grande ,
Componentes: Japona E Toca , Tipo Uso: Camara Frigorifica

Unidade

12

Avental Material: Pvc, Tipo: Liso Com Algas Ajustaveis,

Unidade

13

Sapato Seguranga Material: Microfibra De Alta Resisténcia, Material Sola:
Poliuretano Bi Densidade, Tamanho: Sob Medida, Caracteristicas Adicionais: Com
Forro, Solado Antiderrapante, Tipo: Cano Curto

Unidade

14

Maéscara Descartavel Uso Geral Material: Tnt (Tecido Nao Tecido) , Tipo Fixacdo:
Alcas Em Elastico Nas Extremidade

Caixa 50
Unidade

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n° 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: SET/2025

17 de 47



15

Luva de protecao material : Grafatex/aramida, tamanho: unico , resistente erial:
Grafatex/Aramida , Tamanho: Unico, Caracteristicas Adicionais: Resistente Até 1
250°C

Par

16

Luva Protecdo Material: Algoddo, Tamanho: Unico, Pigmentada Pvc, Punho
Elastico

Par

17

Protetor Auricular Tipo Concha , Material: Silicone 1

Par

OBS:

E demais EPIs necessarios ao perfeito funcionamento.

5.4.2. Lista de equipamentos e mobiliario disponibilizado a Contratada

Item

Quantidade |Descricao

16 Ar condicionado (Refeitérios) 10 unidades no Setor Norte e 6 unidades no Setor Sul

3 Bebedouros com 3 torneiras (Refeit6rios)

1 Céamara fria pequena

5.4.3. Materiais descartaveis e produtos de limpeza utilizados.

5.4.3.1. Segue a tabela indicando os materiais descartaveis e produtos de limpeza utilizados

ITEM Descricao

1 Copo descartavel 200 ml

2 Guardanapo de papel folha dupla (23X22cm)
3 Papel toalha

4 Palito de dente

5 Alcool liquido 70%

6 Alcool em gel 70%

7 Cloro em p6

8 Sabonete bactericida

9 Desengordurante

10 Hipoclorito

11 Desinfetante inodoro

12 Detergente neutro e clorado
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13 Produto para limpeza do piso

14 Sanitizantes para hortifrut

15 Sabonete liquido antisséptico

Conjunto formado por secante liquido e detergente liquido clorado para maquina lava-louga

16 . .
industrial
17 Desinfetante
OBS: E demais produtos que necessarios ao bom andamento do contrato

5.4.4. A UFAM colocaréa a disposicao da Contratada as instalagdes, agua corrente e energia elétrica do Restaurante do Campus
Setor Sul e Setor Norte, ficando a disposicdo da Contratada os mobiliarios e equipamentos ja existentes na Instituicdo, devendo a
mesma adquirir os mobiliarios e equipamentos que ainda se fizerem necessarios para execug¢édo dos servigos contratados.

5.4.5. A manutencéo preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagdes fisicas serd de responsabilidade da Contratada,
devendo a manutencéo corretiva ocorrer no prazo de 48 (quarenta e oito) horas apds a detecgcdo da avaria e realizada sem
prejuizo para a adequada execugdo dos servicos, sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal. Esses servigos de manutengéo
deverdo ser realizados por empresas tecnicamente autorizadas e com ciéncia prévia da Fiscalizagao.

5.4.6. Na hipétese da manutengéo corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo estipulado no item 5.4.5, a Contratada
devera substituir o mesmo, de imediato, por equipamento igual ou similar, préprio ou alugado até o término do reparo/conserto.

5.4.7. A Contratada devera providenciar os balcdes térmicos para servir as refeicdes conforme norma de higiene, balcdo com
viseira de vidro—evitando o contato do usuario com os alimentos (cabelo, espirro, fala).

5.4.8. O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, lougas, descartaveis,
materiais de higiene e limpeza, entre outros), mao-de-obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades
suficientes, para desenvolver todas as atividades previstas, serdo de responsabilidade da Contratada, observadas as normas
vigentes de vigilancia sanitaria e outros preceitos legais.

5.4.9. A Contratada devera fornecer todos os utensilios em ago inoxidavel, tais como, talheres, colheres e conchas. Os talheres
deverdo ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes.

5.4.10. As refei¢cBes deverdo ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo raso.
Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.5. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.5.1. A Fiscalizacao utilizara um sistema informatizado, elaborado pelo Centro de Tecnologia da Informagdo e Comunicacao
(CTIC) da UFAM, pelo qual sera realizado o controle da entrada dos alunos, bem como o quantitativo de refei¢cdes fornecidas;

5.5.2. O acesso do estudante ao RU é permitido obrigatoriamente somente com apresentagdo da declaracao de RU,
acompanhada de documento de identificacdo oficial com foto. Ou carteira estudantil da UFAM com o cédigo de barras, cuja
leitura, em leitor dptico, fornece as informacdes sobre o aluno;

5.5.3. O sistema ndo permite o registro de mais de uma refei¢céo por horario para o mesmo usuario. Cada estudante tem direito a
somente uma refeigdo no café da manha e uma refeicdo no almogo.

5.5.4. O pagamento a prestadora de servi¢o se fard mediante relatério mensal do nimero de refeiges registradas no sistema do
RU (SISRU). O pagamento equivalera ao nimero de refei¢cdes registradas no periodo multiplicado pelo valor unitario de cada
refeicdo Contratada.

5.5.5. As refeigbes serdo subsidiadas parcialmente, pelos recursos do PNAES, geridos pela UFAM. Os estudantes pagarédo o
valor determinado por instrumento normativo proprio, totalizando o valor da refeigcdo Contratada.
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5.5.6. A Contratada podera ofertar refeicGes ao publico interno e externo (estudantes de poés-graduacédo, servidores-alunos,
professores, técnicos administrativos e eventuais visitantes), devendo ser cobrado o valor integral da refeicdo, sendo de
responsabilidade exclusiva da Contratada a estimativa de refeicdes para esse tipo de comercializagao e o controle de pagamento.

5.5.7. Em nenhum momento, a Contratada devera privilegiar o atendimento ao publico interno e externo em detrimento aos
estudantes de graduacao presencial, publico-alvo deste processo.

5.5.8. O atendimento ao publico interno e externo devera seguir os mesmos critérios de qualidade e obrigagdes contidas neste
Termo.

5.5.9. A Contratada recebera o valor faturado mensal das refei¢cdes subsidiados, diretamente da UFAM, por meio de Nota Fiscal.

5.5.10. A Equipe de Fiscalizacdo da CRUNI/PROAE, verificara as necessidades de alteracdes do sistema, todo inicio de
semestre, com apoio do CTIC. Seguindo com as atualizagdes automaticas do e-campus vinculado ao SISRU, dos dados dos
estudantes matriculados para controle do acesso ao RU.

5.5.11. A Contratada devera apresentar, mensalmente, para pagamento pela UFAM, a Nota Fiscal com o valor total das refeigbes
servidas no periodo, comprovante de pagamento da cessdo onerosa de uso dos espacos fisicos, Guias de recolhimento e
Certid6es. A comprovacao do nimero de refeicdes serd feita mediante relatorio emitido e atestado pela Fiscalizagdo do Contrato.

5.5.12. Dias e horérios de funcionamento:

5.5.12.1. Setor Sul: Desjejum: De segunda a sexta, no horéario das 06h30 as 08h30 e S&bado das 7 as 8:30. Almogo: De
segunda a sexta-feira, horario das 11h as 14h00 e Sabado das 11 as 13:00 horas. E Jantar: De segunda a sexta-feira,
horério das 17:30 h as 20:30 h.

5.5.12.2. Setor Norte: Desjejum: De segunda a sexta, no horario das 06h30 as 08h30. Almoco: De segunda a sexta-feira,
horario das 11h as 14h00. Jantar: De segunda a sexta-feira, horario das 17:30 h as 20:30 h.

5.5.12.3. O horério de funcionamento do restaurante podera ser alterado por determinagdo da Contratante, a critério da
Administragdo Superior, em atendimento a demanda dos comensais, cabendo a Contratada se adequar a mudanca em até
48 horas apds a comunicagéo.

5.5.13. Das Refei¢es:

5.5.13.1. Os cardapios serdo elaborados previamente, a cada més, por nutricionista da Contratada e, com pelo menos 15
(quinze) dias corridos de antecedéncia de sua implementacéo, e deverdo serdo analisados e aprovados por nutricionista
da Contratante e devidamente autorizados por gestor dos servicos de alimentagéo da Contratante.

5.5.13.2. Os cardéapios ndo devem passar por nenhuma alteragéo, salvo em casos emergenciais, devidamente justificados
por motivo de forca maior, e tais alteragbes emergenciais s6 poderdo ser efetivadas apds serem apreciadas pelas
nutricionistas responsaveis pela elaboracdo e analise dos cardapios originalmente aprovados, além de devidamente
autorizadas para implementacao pela Fiscalizagdo da Contratante.

5.5.13.3. A producédo das refeicdes deve estar de acordo com as normas descritas no Regulamento Técnico de Boas
Praticas para servi¢o de Alimentacdo (RDC 216/2004), RDC 275/02 e Codigo Sanitario de Manaus.

5.5.13.4. Para o servigo de alimentacdo do desjejum, sera praticado um cardépio diario elaborado a partir das diretrizes e
componentes especificados a seguir:

TABELA 1 - Composicdo basica para o desjejum

ITENS PORCAO PER CAPITA FORMA DE APRESENTACAO

Em fatias: mamao, meldo, melancia, abacaxi, entre outras.

Frutas 1 unidade ou 01 fatia, considerar a
. . per capta (;e 120g a 140g Inteiras: Inteiras (1 unidade): banana, magd, laranja, tangerina,
(Variar de acordo com sazonalidade) aproximadamente
pera, entre outras
Francés (diariamente)
Paes 02 unidades (50g) ou 04 fatias

2° opgdo: Massa fina, de forma, doce, de milho, integral
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Frios:

02 fatias de 25g

Complemento 1 Recheio

(oferecer uma das opgdes)

Queijo ou Queijo mussarela, prato, ou presunto
Aproximadamente
Presunto
Ovo 1 unidade ou 50g Ovos: mexido, frito, cozido, omeletes
Molhos R
Patés de frango ou de presunto
Patés 2 (duas) colheres de sopa ou 50

Desfiados , entre

outros

gramas

Frango ou carne desfiado

Molhos de carne ou de salsicha ou Hamburguer

Tubérculos ou

raizes

1 porgdo de 80g

Batata doce, macaxeira, card, banana, pupunha entre outros

Bolos variados

Bolos variados, cuscuz, tortas, tapioquinha, broa de milho,

Leite integral

Cuscuz, entre 1 porgéo de 80g farofa, entre outros
outros
Complemento 2 (oferecer . . . .
~ Mingau 1 copo de 180 ml Aveia, tapioca, munguzda, banana, (entre outros)
uma das opgdes)
Sopa 1 copo de 180 ml Carne ou legumes
Togurte 1 porgdo individual de 90g Iogurte de frutas
Café

200 ml (100/100)

Em infusdo sem aguicar

Leite pronto sem agticar

2 colheres de sopa equivalentes a

Achocol E O 2 1
chocolatado 30g em po m p6 para o preparo de 200m
Bebidas
(o usuério escolhe.uma das Opgdes de sabores: Abacaxi, caju, goiaba, tapereba, maracuj4,
opgdes oferecidas) Suco 200ml acerola, manga, laranja, cupuacu, uva, etc. OBS: *suco 2x por
semana
Sabores variados: capim cidreira, capim Limdo Horteld, Macg,
Cha 1 Saché para 200ml

canela, Mate, erva doce etc.

OBS: dgua quente para cha.

* Fornecer diariamente agticar, adogante, creme vegetal.
* Disponibilizar diariamente uma garrafa com dgua quente para o cha.

* Uma (1) opgdo de fruta alternada em ponto de maturagdo para consumo imediato. A fruta servida no desjejum néo
podera ser repetida no almogo e no jantar do mesmo dia.
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OBS

(suco).

* Hamburguer deverao ser de producéo propria.

*Fornecer sanduicheiras para uso dos alunos durante o desjejum

* A Contratada deverd disponibilizar copos retornaveis para servir os liquidos oferecidos no desjejum, almogo e jantar

*Os copos descartaveis poderdo ser utilizados somente para servir o mingau e a sopa do desjejum.

*Oferecer geleia de frutas em blister para os vegetarianos inscritos

5.5.13.5. Para o servi¢o de alimentacéo do almogo e jantar, serd praticado um cardapio diario elaborado a partir das
diretrizes e componentes especificados a seguir:

TABELA 2 - Composicao basica para o almoco e jantar

ITENS

PORCAO (ALIMENTO COZIDO)

FORMA DE APRESENTACAO

Salada crua

80g

Com no minimo 02 tipos de hortalicas de acordo com a

sazonalidade

Salada cozida

100g

Com no minimo 02 tipos de legumes de acordo

com a sazonalidade

Prato principal:
(carnes — 2 tipos
diferentes)

Carne bovina grelhada, assada ou empanada (sem osso) — 180g

Carne bovina cozida sem osso—180g

Carne bovina com 0sso—240g

Frango sem osso grelhada — 180g

Frango com osso assada ou cozida — 240g

Bovina, suina, aves e peixes para alimentos padrdo

Carne de ave cozida sem 0sso—180g

Carne de peixe assado, grelhado ou cozido — 180g

Carne suina com 0sso—240g

Carne suina sem 0sso—180g

Bovina, suina, aves e peixes para alimentos padrao

Opcao vegetariana

Proteina de origem vegetal-1 tipo
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Massas - 180, sendo no minimo 140g proteina com
lentilha, quibe Vegetariano, entre outras.
Massas, tortas ou suflé Hortalicas, tubérculos
Cozidos, refogados, puré, grelhados e sauté — 100 g
Guarnicao creme de milho
Preparacao a base de farinhas de mandioca ou milho - 60 g
Farofa (diariamente)
150g Arroz branco tipo 1 — diariamente
150g Arroz integral — 2x na semana
Acompanhamentos
130g Feijdo carioca ou jalo ou preto diariamente
Em fatias: mamao, meldo, melancia, abacaxi, entre
01 unidade ou 01 fatia média considerar a porcao per capita de outras.
aproximadamente 150g Inteiras (1 unidade): banana, maca, tangerina entre
outras
Sobremesa
30 Doces (em pasta, caseiro, compotas, tortas, cremes,
g pudins, gelatinas, etc.)
Opcoes de sabores: goiaba, caju, maracuja, manga,
Suco 250ml P¢ . g . y J g
abacaxi, tapereba e cupuacu entre outros.
*Deverd ser disponibilizado limdo cortado aos usuérios sempre que na composicdo do cardapio estiver presente peixe e suino.
Observacdes * Devem ser disponibilizados temperos acondicionados em recipientes apropriados, contendo no minimo sal, azeite, vinagre e
molho de pimenta; entre outros
TABELA 3: ESPECIFICACOES DAS PROTEINAS E INCIDENCIA NO CARDAPIO
COMPONENTE INCIDENCIA ESPECIFICACAO
. Carne bovina sem osso: Patinho, lagarto, coxdo mole ou duro, alcatra,
Carne bovina 5 vezes/semana , , ,
acém, musculo, carne moida, almondega, entre outros
Frango sem osso: Filé de peito de frango, Sassami
Frango 5 vezes/semana
Frango com osso: Coxa, sobrecoxa.
Peixe Semanal Filé de peixe ( aruand, pirarucu, dourado, entre outros)
Suina sem osso: lombo, pernil.
Suino Quinzenal
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Suina com osso: Carré, bisteca

Leguminosas: proteina de soja texturizada (PTS), soja em grdo,

Protei tal Diari
rotelna vegeta laria ervilha, lentilha, grdo de bico, feijdes ( branco, fradinho).

Visceras (figado e lingua bovina) Quinzenal -

L Mensal (sendo 1° quinzena no almoco e
Steak ou linguica de frango 0 . . -
a 2® quinzena servida no jantar)

Preparacdes combinadas com outros

A . . .. Semanal -
géneros alimenticios (feijoada)

*Ndo sera permitido salsicha ou calabresa como prato principal no almogo ou jantar.

- *Servir peixe com espinhas somente no sdbado quando solicitado.
Observacoes

* Hamburguer e almondega deverdo ser de produgdo prépria. No caso da almondega, o peso da por¢ao equivale a
preparacdo sem molho.

5.5.13.6. Duas (02) op¢Oes de salada (crua e cozida) diariamente, escolhidas dentre hortalicas (verduras e legumes) e tubérculos
de acordo com a sazonalidade. Deverdo ser garantidos pelo menos dois diferentes vegetais na salada crua e na salada cozida
com dois tipos de legumes, tubérculos ou leguminosas. Sendo que esses vegetais deverdo ser apresentados em propor¢des
igualitarias e obrigatoriamente os ingredientes de uma salada crua ndo poderdo constar na salada cozida em uma mesma
refeicdo. Devera ser entregue separadamente o cardapio com a especificacdo das saladas a serem servidas semanalmente.

5.5.13.7. Almoco e no jantar devera ser ofertado as opg¢6es de prato principal padrdo e vegetariana.

5.5.13.8. Serdo oferecidas duas (02) opg¢6es de prato principal padrédo, no entanto, a cada comensal sera permitido o consumo de
apenas uma por¢ao estabelecida no cardapio basico ou a metade do porcionamento padronizado de cada opcéo de proteina. 02
(duas) opgdes de prato principal (carne bovina, suina, aves, ou peixes sem espinha), elaboradas de modo diferenciado de cortes e
preparo, de maneira que nao haja preparacao idéntica das carnes. Ex: grelhado, ensopado, guisado, cozido, assado, empanado,
bife, isca, feijoada, carne moida ou desfiada (strogonoff, alméndega, tortas, lasanha).

5.5.13.9. Uma (01) opcao de prato principal vegetariano escolhido dentre: soja, grdo de bico, lentilha, ervilha, feijées e legumes.
Como: escondidinho de soja/legumes, alméndega de soja, lasanha de soja/berinjela, hambulrguer de soja/legumes, feijoada
vegetariana, tomate recheado, escondidinho de soja, entre outros preparagfes variadas vegetarianas.

5.5.13.10. Os acompanhamentos, guarni¢des, sobremesa e suco:
5.5.13.10.1. Arroz branco tipo 1 ou parbolizado (diariamente) e Arroz integral 2 vezes na semana.

5.5.13.10.2. Feijao cozido do tipo carioca, tipo jalo ou tipo preto, entre outros com legumes e verduras (diariamente)
devendo conter 70% de grédo e 30% de caldo. O feijdo preto utilizado para a feijoada deve ser oferecida uma vez por
semana, e nesse dia atentar para que a guarni¢do ndo contenha feijéo, exemplo: feijéo tropeiro.

5.5.13.10.3. Farofa servida (diariamente).

5.5.13.10.4. As guarnicdes serdo servidas diariamente, alternadas com macarréo ao alho e 6leo, ou outros molhos. Sendo
01 (uma) opcéo de guarnigdo, isto €, acompanhamentos harmonizados com as opgdes oferecidas como prato principal,
escolhidas entre as seguintes sugestdes: macarrdao, puré, vatapa, creme de milho, macaxeira cozida, couve a mineira,
legumes gratinados, batata corada, baido de dois, feijao tropeiro, entre outras, combinando sempre com 0s pratos
principais.

5.5.13.10.5. Uma (01) op¢éo de sobremesa, sendo 04 (quatro) vezes por semana frutas in natura (laranja, banana, melao,
mamao, melancia, abacaxi, entre outras) e 02 (duas) vezes por semana escolhida entre as seguintes sugestdes: doce de
leite, gelatina, compotas de frutas, goiabada e doces em geral em embalagem individualizadas. Os doces e as frutas
oferecidas de sobremesa deverdo variar entre os dias da semana ocasionando maior variabilidade do cardapio. Em dias
festivos,deverdo ser servidas sobremesas elaboradas, Ex: picolé, chocolate, pudim, creme entre outros. Devera ser
entregue separadamente o cardapio com a especificacdo das sobremesas a serem servidas semanalmente.
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5.5.13.10.6. Um (01) copo de suco de polpa de fruta de 250 ml disposto em maquina industrializada. Os sabores do suco
devem ser diversificados durante a semana.

5.5.13.11. Todas as preparacdes do cardapio do dia devem ser disponibilizadas até o horario final da refeicdo. As 02 (duas)
opcOes de proteinas devem ser servidas e disponibilizadas até o horario final da refei¢cdo, ndo podendo ficar sem uma das opcdes
até a finalizacéo do horario.

5.5.13.12. Os cardapios deverdo ser elaborados de maneira a evitar rotinas e sempre bem apresentaveis. As frituras devem ser
restritas a frequéncia de 1 vez por semana em cada refei¢éo.

5.5.13.13. A Contratada devera disponibilizar vinagre, azeite extra-virgem e sal durante a distribuicdo das refei¢cdes, assim como
0s copos retornavel, guardanapo e palito em saché.

5.5.13.14. Todas as preparacdes dos cardapios apos a producdo na cozinha localizada no setor sul, referentes ao desjejum,
almoco e jantar, deverdo ser acondicionadas em recipientes térmicos adequados, separados por componentes do cardapio, para
posterior transporte em veiculo da contratada, adequado para esse fim, até chegarem ao refeitério, do setor Norte, onde
permanecerdo acondicionados em balces térmicos adequados, quente ou frio, e em recipientes individuais e tampados (hot box),
até serem servidas.

5.5.13.15. As refeigbes serdo servidas por sistema de autosservico (self-service parcial), no refeitério da Contratante, onde o
proéprio comensal porciona os acompanhamentos e guarni¢des, enquanto o porcionamento do prato principal, incluindo a opgéo
vegetariana, e a sobremesa sera servido por funcionario da empresa contratada, conforme estabelecido no termo de referéncia.
Nao seré facultado ao comensal repetir a refei¢éo integral ou itens do cardapio.

5.5.13.16. Devem estar situados na area de consumagcéao as bandejas, os pratos e talheres; armazenados em armario de material
liso, resistente e impermeavel de facil higienizacéo.

5.5.13.17. Toda matéria prima devera ter procedéncia, com rotulagem contando as especificagbes exigidas dos 6rgéos
fiscalizadores.

5.5.13.18. Identificar as prepara¢cdes com nome do prato e se contém ou nao contém lactose, glaten ou outro alergénico.

5.5.13.19. O produto, no caso de uso de aparelhos elétricos em geral, a ser utilizada na execug¢édo dos servi¢cos devera possuir a
Etiqueta Nacional de Conservacéo de Energia—ENCE, na(s)classe(s)"A", nos termos da Portaria INMETRO n°148 de 28/03/2022,
que aprova os Requisitos de Avaliagdo da Conformidade—RAC do produto e tratada etiquetagem compulsoria.

5.5.13.20. Os liquidificadores ou secadores de cabelo ou aspiradores de pé utilizados na prestacdo dos servigcos deverédo possuir
Selo Ruido, indicativo do nivel 1 de poténcia sonora, nos termos da Resolugdo CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.° 430, de
16 de agosto de 2012. - INMETRO e da Instru¢cdo Normativa n° 13 de 23/08/2021, e legislacéo correlata.

Especificagcdo da garantia do servico

5.6. O prazo de garantia contratual dos servicos é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cddigo de Defesa do
Consumidor).

Uniformes

5.7. Os uniformes a serem fornecidos pelo Contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com a atividade a ser desempenhada
no 6rgdo Contratante, compreendendo pec¢as para todas as estagbes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o
empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

5.7.1. O uniforme devera compreender as seguintes pecas do vestuario:
5.7.1.1. Camisas, calcas, sapatos; entre outros.

5.7.1.2. 02 (dois) conjuntos completos ao empregado no inicio da execugdo do Contrato, devendo ser substituido 01 (um)
conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 48 horas, apés
comunicacao escrita do Contratante, sempre que ndo atendam as condi¢gdes minimas de apresentagéo;

5.7.2. As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os seguintes parametros minimos:

5.7.2.1. Uniformes completos, de cor clara, bem conservados e limpos e com troca diaria de utilizacdo somente nas
dependéncias internas do estabelecimento.

5.7.2.2. Os sapatos devem ser fechados antiderrapante, em boas condi¢6es de higiene e conservacgéo.

5.7.2.3. Os aventais devem ser de material apropriado para cada finalidade.
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5.7.3. No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situagéo, substituindo-os sempre que
estiverem apertados.

5.7.4. Os uniformes deverdo ser entregues mediante recibo, cuja copia, devidamente acompanhada do original para conferéncia,
deverd ser enviada a Fiscalizagdo do Contrato.

5.7.5. Os uniformes da Contratada devem ser completos, com a utilizacdo de todos os equipamentos de protecéo Individual (EPI)
definidos pelo Manual de Boas Préticas, bem conservados, adequadamente limpos.

5.7.6. N&o utilizar panos ou sacos plasticos para prote¢cdo do uniforme. Nao carregar no uniforme: canetas, lapis, batons,
escovinhas, isqueiros, relogios e outros adornos. Nenhuma pecga de uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

5.7.7. Os funcionarios dos refeitérios e /ou restaurantes devem usar uniforme, segundo a fungcdo de cada um, de modo que os
mesmos possam ser identificados com facilidade, tenham boa apresentacao e, principalmente, atendam as condi¢des de higiene
pessoal, exigidas e recomendadas, pela legislacdo e normas técnicas pertinentes, para funcionarios desses servicos de
alimentacéo, de acordo com o respectivo Manual de Boas Praticas.

5.7.8. Os funcionarios responsaveis pela higienizagdo dos refeitérios e/ou restaurantes deverdo usar uniforme diferenciado dos
demais funcionarios que manuseiam alimentos e refeigcBes. Sendo obrigatéria a presenca do inicio ao fim do preparo e do
fornecimento, na cozinha e no refeitério para manter o ambiente limpo.

Procedimentos de transicao e finalizagao do contrato

5.8. Nao serdo necessérios procedimentos de transi¢do e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e as normas da Lei n°® 14.133, de
2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecugéo total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugdo serd prorrogado
automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicages entre o 6rgdo ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade,
admitindo-se o uso de mensagem eletrdnica para esse fim.

6.4. O 6rgédo ou entidade podera convocar o preposto da empresa para adogdo de providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

6.5. Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade poderd convocar o representante da empresa
contratada para reunido inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagdo, que contera informagdes acerca das obrigagbes contratuais,
dos mecanismos de fiscalizacéo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execug¢édo do Contratado, quando
houver, do método de afericdo dos resultados e das san¢des aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacéo dos servigos, indicando no instrumento os
poderes e deveres em relagédo a execugao do objeto Contratado.

6.7. O Contratado devera manter preposto da empresa no local da execucao do objeto durante o periodo de 8 as 17h.

6.8. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutencéo do preposto da empresa, hipétese em que
o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.

Rotinas de Fiscalizacdo
6.9. A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos.
Fiscalizagdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucéo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condi¢fes estabelecidas no
contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracao.

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no historico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execucdo do
contrato, com a descri¢cdo do que for necessario para a regularizacao das faltas ou dos defeitos observados.
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6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificagbes para a correcdo da execucgdo do
contrato, determinando prazo para a corre¢ao.

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que demandar decisdo ou adogéo de
medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessérias e saneadoras, se for o caso.

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato
comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua responsabilidade, com
vistas a tempestiva renovagao ou a prorrogagdo contratual.

6.16. A fiscalizacdo da execucdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

6.16.1. A fiscalizacéo técnica dos contratos deve avaliar constantemente através do Instrumento de Medigéo de Resultado (IMR),
conforme previsto no item 7.1 deste documento, para afericdo da qualidade da prestacdo dos servi¢cos, devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos;

6.16.2. Durante a execucao do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servi¢os para
evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para requerer a Contratada a corre¢do das faltas, falhas e irregularidades constatadas;

6.16.3. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da Contratada a avaliacdo da execucao do objeto ou, se for o caso, a
avaliacéo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

6.16.4. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avalia¢éo realizada.

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

6.16.6. Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico em relacdo a qualidade exigida,
bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem
sera aplicadas as sancdes a contratada de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

6.16.7. E vedada a atribuicdo a contratada da avaliacéo de desempenho e qualidade da prestac&o dos servicos por ela realizada.

6.16.8. O fiscal técnico podera realizar a avaliagcdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para
avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da presta¢éo dos servigos.

6.16.9. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da
qualidade na execucéo do servigo, devera comunicara autoridade responsavel para que esta promova a adequagao contratual a
produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos na Lei n. 14.133
/2021. (INO5/17 - art. 62)

6.16.10. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugdo dos servigcos devera ser verificada
juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo detalhada destes, de acordo com o estabelecido neste
Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e especificagBes técnicas, tais como: marca,
gualidade e forma de uso. (art. 47, 82°, IN05/2017).

6.17. A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado, inclusive perante terceiros, por
qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigGes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de
qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do Contratante ou de seus agentes, gestores e fiscais, de
conformidade.

6.18. As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instru¢do Normativa SEGES/MP n°
05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao, por for¢a da Instrugdo Normativa Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizagcdo Administrativa

6.19. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencao das condi¢des de habilitagdo da contratada, acompanhard o empenho, o
pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagcdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos
comprobatérios pertinentes, caso necessario.

6.20. Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuard tempestivamente na solu¢éo do
problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia.

6.21. Além do disposto acima, a fiscalizagédo contratual obedecera as seguintes rotinas:
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6.21.1. A fiscalizacdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-se em consideragao falhas
que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais no pagamento de alguma vantagem a um
determinado empregado;

6.21.2. Na fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas e sociais exigir-se-a4, dentre outras, as seguintes

comprovagbes;

6.21.2.1. No caso de empresas regidas pela Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT):

6.21.2.1.1. no primeiro més da prestacao dos servigos, a contratada devera apresentar a seguinte documentagao:

6.21.2.1.1.1. Relagdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou funcdo, horario do posto de
trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e da inscrigdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF),
com indicagdo dos responsaveis técnicos pela execug¢édo dos servigos, quando for o caso;

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

6.21.2.1.1.3. Exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestardo os servicos;

6.21.2.1.2. E entrega até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigcos ao setor responsavel pela
fiscalizacdo do contrato dos seguintes documentos, quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade destes
no Sistema de Cadastro de Fornecedores (Sicaf);

6.21.2.1.2.1. Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da
Unido (CND);

6.21.2.1.2.2. certidées que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual, Distrital e Municipal
do domicilio ou sede do Contratado; Certiddo de Regularidade do FGTS (CRF);

6.21.2.1.2.3. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

6.21.2.1.3. Entrega, quando solicitado pelo Contratante, de quaisquer dos seguintes documentos:

6.21.2.1.3.1. Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da Administracao
Contratante;

6.21.2.1.3.2. copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacdo dos servicos, em que
conste como tomador a parte contratante;

6.21.2.1.3.3. copia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més da prestacdo dos servicos
ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de depésitos bancarios;

6.21.2.1.3.4. comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale- transporte, vale-alimentagéo,
entre outros), a que estiver obrigada por for¢a de lei ou de Convencgdo ou Acordo Coletivo de Trabalho,
relativos a qualquer més da prestagéo dos servicos e de qualquer empregado;

a) comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem exigidos
por lei ou pelo contrato.

b) entrega de copia da documentacdo abaixo relacionada, quando da extingdo ou rescisdo do
contrato, apos o Ultimo més de prestagdo dos servigos, no prazo definido no contrato:

c) termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados prestadores de servico,
devidamente homologados, quando exigivel pelo sindicato da categoria;

d) guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes as rescisfes
contratuais;

e) extratos dos depositos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de cada empregado
dispensado;

f) exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

6.21.2.2. Sempre que houver admissdo de novos empregados pela contratada, os documentos elencados no item
6.21.2.1.1. acima deverdo ser apresentados;
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6.21.2.3. A Administracdo devera analisar a documentagao solicitada no item 6.21.2.1.2. acima no prazo de 30 (trinta) dias
ap6s o recebimento dos documentos, prorrogaveis por mais 30 (trinta) dias, justificadamente;

6.21.2.4. A cada periodo de 12 (doze) meses de vigéncia do contrato de trabalho, a contratada devera encaminhar termo
de quitacdo anual das obrigacdes trabalhistas, na forma do art. 507-B da CLT, ou comprovar a adoc¢ado de providéncias
voltadas a sua obtencao, relativamente aos empregados alocados, em dedicagédo exclusiva, na prestagdo de servigos
contratados;

6.21.2.5. O termo de quitacdo anual efetivado deverd ser firmado junto ao respectivo Sindicato dos Empregados e
obedecera ao disposto no art. 507-B, paragrafo unico, da CLT.

6.21.2.6. Para fins de comprovacdo da adocdo das providéncias a que se refere o presente item, sera aceito qualquer
meio de prova, tais como: recibo de convocacgao, declaracéo de negativa de negociagao, ata de negociagao, dentre outros.

6.21.2.7. Nao havera pagamento adicional pela Contratante a Contratada em razdo do cumprimento das obrigacdes
previstas neste item.

6.21.3. No caso de sociedades diversas, tais como as Organizacdes Sociais Civis de Interesse Publico (Oscip’s) e as
Organizacdes Sociais, sera exigida a comprovacgdo de atendimento a eventuais obrigaces decorrentes da legislagdo que rege as
respectivas organizacoes.

6.21.4. Os documentos necessarios a comprovacdo do cumprimento das obrigagdes sociais trabalhistas poderdo ser
apresentados em original ou por qualquer processo de cOpia autenticada por cartério competente ou por servidor da
Administrago.

6.21.5. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicdes previdenciarias, os fiscais ou gestores de contratos
de servigos com regime de dedicacao exclusiva de méo de obra deverao oficiar a Receita Federal do Brasil (RFB).

6.21.6. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuigdo para o FGTS, os fiscais ou gestores de contratos de
servigos com regime de dedicagdo exclusiva de mdo de obra deveréo oficiar ao Ministério do Trabalho.

6.21.7. O descumprimento das obrigacdes trabalhistas ou a ndo manutencdo das condigbes de habilitacdo pelo Contratado
podera dar ensejo a rescisdo contratual, sem prejuizo das demais sancdes.

6.21.8. A Administragdo Contratante podera conceder um prazo para que o Contratado regularize suas obrigacdes trabalhistas ou
suas condigGes de habilitagédo, sob pena de rescisdo contratual, quando ndo identificar ma-fé ou a incapacidade da empresa de
corrigir.

6.21.9. Caso ndo seja apresentada a documentagdo comprobatoria do cumprimento das obrigacgdes trabalhistas, previdenciérias e
para com o FGTS, o Contratante comunicara o fato ao Contratado e retera o pagamento da fatura mensal, em valor proporcional
ao inadimplemento, até que a situacao seja regularizada.

6.21.10. Nao havendo quitagcdo das obrigacdes por parte do Contratado no prazo de quinze dias, o Contratante podera efetuar o
pagamento das obriga¢gfes diretamente aos empregados do Contratado que tenham participado da execucdo dos servicos objeto
do contrato.

6.21.11. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo Contratante para acompanhar o
pagamento das verbas mencionadas.

6.21.12. Tais pagamentos ndo configuram vinculo empregaticio ou implicam a assuncdo de responsabilidade por quaisquer
obrigac®es dele decorrentes entre o Contratante e os empregados do Contratado.

6.21.13. O contrato s6 sera considerado integralmente cumprido apos a comprovacao, pelo Contratado, do pagamento de todas
as obrigacdes trabalhistas, sociais e previdenciaria se para com o FGTS referentes a mdo de obra alocada em sua execugao,
inclusive quanto as verbas rescisorias.

6.21.14. O Contratado é responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugéo do
contrato.

6.21.15. A inadimpléncia do Contratado quanto aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais ndo transfere a Administragéo
Publica a responsabilidade por seu pagamento.

6.21.16. A fiscalizacdo administrativa observara, ainda, as diretrizes relacionadas no item 10 do Anexo VIII-B da Instrucao
Normativa n® 5, de 26 de maio de 2017, cuja incidéncia se admite por forca da Instrucdo Normativa Seges/Me n° 98, de 26 de
dezembro de 2022.
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6.21.17. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal administrativo devera verificar a efetiva
realizacdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior,
dentre outros, emitindo relatdrio que sera encaminhado ao gestor do contrato.

6.21.18. A fiscalizac@o administrativa verificard a possibilidade de compensacgédo de jornada de trabalho, que podera ser adotada
nas seguintes hipéteses:

6.21.18.1. diminuigdo excepcional e temporéria da demanda de trabalho na unidade de execucdo, inclusive na hipotese de
recesso de final de ano, quando houver; e

6.21.18.2. necessidade eventual de carater pessoal dos trabalhadores, em que ndo se mostre eficiente ou conveniente
convocar trabalhadores substitutos.

6.21.19. As compensacdes de jornada limitam-se:
6.21.19.1. a jornada diaria maxima del0 (dez) horas; e
6.21.19.2. ao acréscimo de 2 (duas) horas a jornada diaria do trabalhador.

6.21.20. A compensacao de jornada depende do interesse manifestado pelo trabalhador e da avaliacdo do responséavel pela
unidade de execucao.

Gestor do Contrato
6.22. Cabe ao gestor do contrato:

6.22.1. coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos os registros formais
da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servi¢o, do registro de ocorréncias, das
alteragcbes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagdo da necessidade de adequacgfes do
contrato para fins de atendimento da finalidade da administracéo.

6.22.2. acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a execucao do contrato
e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

6.22.3. acompanhar a manutenc¢ao das condi¢Bes de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de despesa e pagamento, e
anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagéo e do pagamento da despesa no relatdrio de riscos eventuais.

6.22.4. emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao
cumprimento de obriga¢des assumidas pelo Contratado, com menc¢éo ao seu desempenho na execucdo contratual, baseado nos
indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de
cumprimento de obriga¢des.

6.22.5. tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de aplicagdo de
sangoes, a ser conduzido pela comisséo de que trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com
competéncia para tal, conforme o caso.

6.22.6. elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e
eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragao.

6.22.7. enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de liquidacdo e
pagamento, com a indicagdo expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida pela contratada confere com o valor dimensionado
pela fiscalizacdo e gestdo no recebimento definitivo do servigo.

6.22.8. receber e dar encaminhamento imediato:

6.22.8.1. as denuncias de discriminacao, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art. 29, inciso lll, do
Decreto n.° 12.174/2024;

6.22.8.2. a notificacdo formal de que a empresa contratada esta descumprindo suas obrigagdes trabalhistas, enviada pelo
trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria Publica ou por qualquer outro meio idéneo.

6.23. Para os periodos de diminui¢cdo excepcional e temporaria de trabalho, inclusive em razdo de recesso de fim de ano, o gestor
avaliara a conveniéncia e oportunidade de elaboragéo de escalas de revezamento dos trabalhadores, comunicando a todas as unidades
sobre a possibilidade e os requisitos para concessao (artigo 11 da Instru¢cdo Normativa SEGES/MGI n° 81, de 12 de setembro de 2024).
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7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme o disposto nesta segao.

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO - IMR

Unidade: Periodo Data
Contrato n°:
Contratada:
Fiscal Técnico:
Gestor do Contrato:
Fiscal Administrativo:

5 - MUITO SATISFEITO

4 — SATISFEITO

Pontuacao: 3 -REGULAR
2 — INSATISFEITO
1 - MUITO INSATISFEITO
GRUPO 1 -DESEMPENHO DAS ATIVIDADES
Especificacdes

1.A — Rotinas de Servico Situacao Pontuacdo ||Observacdo

1.A.1 Conformidade com o cardapio
previamente aprovado

Existe conformidade das refeicdes servidas D SIM

com o cardapio previamente aprovado pela NAO
Contratante? D

1.A.2 Controle de géneros

Existe controle no armazenamento de géneros D SIM
(produtos adequadamente acondicionados e

identificados, protegidos contra D NAO
contaminacdo e mantidos na temperatura

correta)?

1.A.3 Cumprimento dos procedimentos do
MBP

. . SIM
Ocorre o cumprimento dos procedimentos D
técnicos descritos no Manual de Boas ~

Lo NAO
Praticas?

A Contratada apresenta resolucdo para as
irregularidades encontradas referentes a
execugao do contrato nos prazos acordados?

[Jo
[

1.A.4 Resolucdo das ocorréncias

1.A.5 Higienizacao (utensilios,
equipamentos, mobiliario e ambientes) D
SIM
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A higienizacdo de utensilios, equipamentos,
mobilidrio e ambiente é adequada?

1.A.6 Controle bacteriolégico

1.A.7 Divulgacdo do cardapio

1.A.8 Boas praticas ambientais
-

Realiza atividades direcionadas ao

cumprimento das boas praticas ambientais NAO
(uso racional da 4gua, eficiéncia energética, D
gerenciamento de residuos s6lidos)?

1.A.9 Abastecimento de material de
higiene pessoal

Contratada disponibilizou com regularidade D SIM
material de higiene pessoal no refeitério,

banheiros dos funciondrios e area de D NAO
manipulacdo de alimentos.

1.B — Mao de Obra Situacao

Pontuacdo

Observacao

1.B.1 Qualificagdo D SIM

Os funcionarios sdo qualificados e exercem NAO
as atividades especificas da fungdo? D

1.B.2 Relagio interpessoal D

SIM
Os funciondrios apresentam boa conduta no
relacionamento com os usudrios, equipe D NAO

operacional e gerencial?

ocorrendo reposicao em caso de faltas e/ou

O quadro de pessoal manteve-se completo,
[
auséncias?

1.B.3 Absenteismo D
SIM

...
[

Os funcionarios utilizam uniformes
completos e EPI em perfeito estado de
conservacdo e adequados as tarefas que

1.B.4 Uniformes e EPI
executam?

1.B.5 Identificacio D
SIM

Os funcionérios utilizam meios de
identificacdo funcional nas dependéncias da D NAO
instituicdo?
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1.B.6 Higiene pessoal

Pontuacdo Total do Grupo 1

GRUPO 2 - CONTROLE DAS ATIVIDADES

Refeicoes

Especificacoes
2.A — Avaliaca litati titati
v.a 1agao Qualitativa e Quantitativa Situacao Pontuacao [[Observacao
das Refeicdes
2.A.1 Qualidade dos géneros alimenticios D
SIM

Os géneros e produtos alimenticios
adquiridos obedecem ao Padrdo de Identidade D NAO
e Qualidade (PIQ)?
2.A.2 Quantidade programada D SIM

[
2.A.3 Aspectos higiénico sanitario da
manipulacao
O processo de manipulacdo das preparacdes D SIM
encontra-se dentro dos padrdes higiénico NAO
sanitério, conforme legislacdo vigente? D
2.A.4 Tempo e temperatura de
manutencao das preparacoes

[
Os critérios de tempo e temperatura estdo
sendo obedecidos? D NAO
2.A.5 Caracteristicas sensoriais
As preparagdes oferecidas encontram-se D SIM
dentro dos padrdes exigidos/estabelecidos de
apresentacdo, sabor, textura, odor e cor? NAO
2.A.6 Técnicas de preparo
As preparagdes estdo de acordo com as D SIM
informag0es descritas na ficha técnica
apresentada? D NAO
2.B — Avaliacdo da Distribuicdo d

valiagao da Distribuicao das Situacado Pontuacdo |Observacao

2.B.1 Porcionamento das preparacoes

A porgdo das preparagdes distribuida aos D SIM
usudrios esta de acordo com o estabelecido
no Termo de Referéncia? D NAO

2.B.2 Quantidade de utensilios
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A quantidade de utensilios disponiveis para
o S SIM
distribuicdo e consumo das refeicdes é
suf1c1fente para ndo causar interrup¢ao no NAO
atendimento?
2.B.3 Padronizacao do cardapio D SIM
[

Pontuacdo Total do Grupo 2

GRUPO 3 - GERENCIAMENTO DAS ATIVIDADES

Especificacdes

3.A — Supervisdo Administrativa Situacao Pontuacao [[Observacao

3.A.1 Supervisdo Geral

A Contratante executa visitas de supervisao D SIM
periddicas para avaliar o gerenciamento

realizado pelo nutricionista da UFAM, D NAO
orientando e corrigindo falhas, quando

necessario?

3.A.2 Supervisao Local

O(s) nutricionista(s) responsavel(s) pela D SIM
UFAM supervisiona(m) todas as atividades

desenvolvidas pela equipe, orientando e D NAO
notificando as falhas para correcdo, quando
necessario?

3.B — Supervisao das Atividades

. Situacao Pontuacdo |Observacao
Operacionais

3.B.1 Capacitacdo D SIM

A Contratada possui e cumpre cronograma de NAO
capacitagdo da equipe? D

3.B.2 Inventario de utensilios, D

equipamentos e mobiliario SIM
A Contratada realiza o inventario mensal e o D NAO
apresenta a Contratante?

3.B.3 Reposicao de utensilios D

SIM
A Contratada realiza a reposic¢do dos
utensilios quando solicitado pela D NAO
Fiscalizagdo?

SIM
A Contratada realiza manutencao preventiva
e corretiva dos equipamentos disponiveis no
Restaurante Universitario?

NAO

3.B.4 Manutencdo preventiva e corretiva D

3.B.5 Controle de vetores e pragas
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A Contratada realiza procedimentos de
dedetizacdo, desratizagdo e dizimagdo de
pragas no intervalo estipulado em legislacdo
vigente e sempre que solicitado pela
Contratante?

3,0,
[

3.C — Saude, salarios, beneficios e
obrigacées trabalhistas

Situacdo

Pontuacdo

Observacao

3.C.1 Cumprimento das obrigacoes
trabalhistas

A Contratada cumpre as obrigacoes
trabalhistas vigentes em lei?

...
mi

3.C.2 Controle de satiide dos funcionarios

A Contratada comprova a realizagdo de
exames periddicos de satide de seus
funcionarios de acordo com as normas
vigentes?

...
[

Pontuacdo Total do Grupo 3

Resultado Final da Pontuacao

GRUPO 1
GRUPO 2
GRUPO 3
TOTAL DA PONTUACAO
SITUAGAO DA EMPRESA

Satisfatorio

D De 165 a 132 pontos
Regular ‘D De 131 a 66 pontos
Insatisfatério ‘D De 65 a 33 pontos

7.2. Nos regimes de execucdo de empreitada por prego global, empreitada integral, contratacdo por tarefa, contratagdo integrada e
contratacdo semi-integrada serd adotada sistematica de medicdo e pagamento associada a execuc¢do de etapas do cronograma fisico-
financeiro vinculadas ao cumprimento de metas de resultado, vedada a adogédo de sistematica de remuneracao orientada por pregos
unitarios ou referenciada pela execucao de quantidades de itens unitarios.

7.3. Seré indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso

se constate que o Contratado:

7.3.1. ndo produziu os resultados acordados,

7.3.2. deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.3.3. deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢do do servi¢go, ou os utilizou com qualidade ou

qguantidade inferior a demandada.

7.4. A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da presta¢éo dos servi¢cos. Como,
por exemplo, a pesquisa de satisfacdo realizada pela unidade.

Liquidacao
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7.5. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de dez dias Uteis para fins de liquidacédo, na forma
desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §3° da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

7.6. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacao, nos casos de contratacdes
decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art. 75 da Lei n® 14.133, de 2021

7.7. Para fins de liquidagdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa o0s elementos
necessarios e essenciais do documento, tais como:

1) o prazo de validade;

Il) a data da emisséao;

IIl) os dados do contrato e do 6rgéo contratante;

1V) o periodo respectivo de execugéo do contrato;

V) o valor a pagar; e

V1) eventual destaque do valor de reteng@es tributarias cabiveis.

7.8. Havendo erro na apresentagéo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacao da despesa, esta ficara sobrestada
até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apés a comprovacgado da regularizagdo da situagao, sem
6nus ao Contratante.

7.9. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da regularidade fiscal, constatada por meio de
consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a
documentacdo mencionada no art. 68 da Lei n® 14.133/2021.

7.10. A Administracéo deveré realizar consulta ao SICAF para:
7.10.1. verificar a manutencgao das condig8es de habilitagéo exigidas;

7.10.2. identificar possivel razao que impeca a participagdo em licitagdo/contratacdo no ambito do 6rgdo ou entidade, tais como a
proibicdo de contratar com a Administragdo ou com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas.

7.11. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do Contratado, sera providenciada sua notificagdo, por escrito, para
que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado
uma vez, por igual periodo, a critério do Contratante.

7.12. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante deveri comunicar aos 0Orgaos
responsaveis pela fiscalizagcdo da regularidade fiscal quanto & inadimpléncia do Contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento
a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

7.13. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necessarias a resciséo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.14. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato,
caso o Contratado ndo regularize sua situac¢ao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.15. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizagédo da liquidacdo da despesa, conforme
seg¢do anterior, nos termos da Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.16. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados monetariamente entre o termo final do
prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacdo, mediante aplicacéo do indice de Precos ao Consumidor Amplo - IPCA de
correcao monetéria.

Forma de pagamento

7.17. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente indicados pelo
Contratado.

7.18. Seréa considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.

7.19. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacdo aplicavel.
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7.19.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando da
realizacdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

7.20. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrerd a
retengdo tributria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a
apresentacao de comprovacéo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei
Complementar.

Reoneracdo gradual da folha de pagamento

7.21. A pedido do Contratado, o preco do contrato podera ser revisto nos termos do art. 134 c/c art. 136, I, da Lei n° 14.133, de 2021,
apos efetiva majoracéo das aliquotas, conforme regime de transigdo previsto no art. 9°-A e 9°-B da Lei n°® 12.546, de 2011, com a redagdo
dada pela Lei n® 14.973, de 2024.

7.21.1. O pedido de revisdo em virtude dos efeitos da Lei n°® 14.973, de 2024 devera ser formulado durante a vigéncia do contrato
e antes de eventual prorrogagao ou encerramento contratual, sob pena de precluséo.

7.21.2. A revisao prevista no acima, caso requerida pelo Contratado, devera ser instruida com a comprovacgdo da variagdo dos
custos por meio de Planilha de Custos e Formag&o de Precos.

Reajuste

7.22. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orgamento estimado, em 04/09
12025.

Cessdo de Crédito
7.23. As cessfes de crédito dependerdo de prévia aprovagdo do Contratante.

7.23.1. A eficacia da cesséo de crédito, em relagdo a Administracéo, esta condicionada a celebragdo de termo aditivo ao contrato
administrativo.

7.23.2. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigagdo contratual de cumprimento de todas as condi¢des de habilitagdo por
parte do Contratado (cedente), a celebragdo do aditamento de cessdo de crédito e a realizagdo dos pagamentos respectivos
também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a certificacdo de que o cessionario ndo se
encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislagdo em vigor, ou de receber beneficios ou
incentivos fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-01,
de 18 de maio de 2020.

7.23.3. O crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado) pela execucao do
objeto contratual, restando absolutamente inc6lumes todas as defesas e excecdes ao pagamento e todas as demais clausulas
exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos,
incluindo a possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacéo do fato gerador, quando
for 0 caso, e o desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administragéao.

7.23.4. A cesséo de crédito ndo afetara a execugdo do objeto contratado, que continuard sob a integral responsabilidade do
Contratado.

7.24. O disposto nesta secao nédo afeta as operacdes de crédito de que trata a Instrugdo Normativa SEGES/MGI n° 82, de 21 de fevereiro
de 2025, as quais ficam por esta regidas.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:
a) der causa a inexecug¢éo parcial do contrato;

b) der causa a inexecucgdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracéo ou ao funcionamento dos
servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecucao total do contrato;
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d) ensejar o retardamento da execucado ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaragéo falsa durante a execucao do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execuc¢ao do contrato;

g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes sancées:

8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecuc¢éo parcial do contrato, sempre que ndo se
justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2.2.Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do
subitem acima, sempre que néo se justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2. 3. Declaracéo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas
“e”, “f", “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”", que justifiquem a imposi¢do de
penalidade mais grave.

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratoria, para as infrag6es descritas no item “d”, de 1% (um por cento) por dia de atraso injustificado sobre o
valor da parcela inadimplida, até o limite de 20 (vinte) dias.

8.2.4.4. Compensatéria, para a inexecucao total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 1% (um por cento) a 20 (vinte
por cento) do valor da contratagao.

8.2.5. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 01

GRAU

CORRESPONDENCIA

0,2% SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO

0,4% SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO

0,8% SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO

1,6% SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO

aglldjlw]N]| -

3,2% SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO

Tabela 02

INFRACAO

ITEM

DESCRICAO

GRAU

PERMITIR SITUACAO QUE CRIE A POSSIBILIDADE DE CAUSAR DANO
FiSICO, LESAO CORPORAL OU CONSEQUENCIAS LETAIS,
POR OCORRENCIA;

05

SUSPENDER OU INTERROMPER, SALVO MOTIVO DE FORCA MAIOR OU
CASO FORTUITO, OS SERVICOS CONTRATUAIS POR DIA E POR UNIDADE
DE ATENDIMENTO;

04

MANTER FUNCIONARIO SEM QUALIFICAGAO PARA EXECUTAR OS
SERVICOS CONTRATADOS, POR EMPREGADOE POR DIA;

03

RECUSAR-SE A EXECUTAR SERVICO DETERMINADO PELA
FISCALIZACAO, POR SERVICO E POR DIA;

02

RETIRAR FUNCIONARIOS OU ENCARREGADOS DO SERVICO DURANTE O
EXPEDIENTE, SEM A ANUENCIA PREVIA DO CONTRATANTE, POR
EMPREGADO E POR DIA;

03
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PARA OS ITENS A SEGUIR, DEIXAR DE:

REGISTRAR E CONTROLAR, DIARIAMENTE, A ASSIDUIDADE E
APONTUALIDADE DESEU PESSOAL,POR FUNCIONARIO E PORDIA;

CUMPRIR DETERMINAGCAO FORMAL OU INSTRUGCAO COMPLEMENTAR DO
ORGAO FISCALIZADOR, POR OCORRENCIA;

SUBSTITUIR EMPREGADO QUE SE CONDUZA DE MODO INCONVENIENTE
8 OU NAO ATENDA AS NECESSIDADES DO SERVIGO, POR FUNCIONARIO E 01
POR DIA;

CUMPRIR QUAISQUER DOS ITENS DO EDITAL E SEUS ANEXOS NAO
PREVISTOS NESTA TABELA DE MULTAS, APOS REINCIDENCIA
FORMALMENTE NOTIFICADA PELO ORGAO FISCALIZADOR, POR ITEM E
POR OCORRENCIA;

10 INDICAR E MANTER DURANTE A EXECUGCAO DO CONTRATO OS 01

PREPOSTOS PREVISTOS NO EDITAL/CONTRATO;

1 PROVIDENCIAR TREINAMENTO PARA SEUS FUNCIONARIOS CONFORME 01
PREVISTO NA RELAGAO DE OBRIGAGOES DA CONTRATADA

8.3. A aplicagdo das sangdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacdo de reparacao integral do
dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sang0des previstas neste Termo de Referéncia poderéo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

8.5. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de sua
intimacao.

8.6. Se a multa aplicada e as indeniza¢des cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido pelo Contratante ao
Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do recebimento da
comunicacao enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicacdo das sancdes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditorio e a ampla defesa ao Contratado,
observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento
de licitar e contratar e de declaracé@o de inidoneidade para licitar ou contratar.

8.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificacdes serdo enviadas eletronicamente para os enderecos de e-
mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

8.8.2. Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAF serdo considerados de uso continuo
da empresa, ndo cabendo alegagéo de desconhecimento das comunicagdes a eles comprovadamente enviadas.

8.9. Na aplicagdo das san¢des serdo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infragdo cometida;
8.9.2. as peculiaridades do caso concreto;
8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e
8.9.5. a implantacéo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos 6rgéos de controle.

8.10. Os atos previstos como infragBes administrativas na Lei n°® 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitagbes e contratos da
Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conj
untamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei.

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito para facilitar, encobrir
ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos
os efeitos das san¢@es aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e sdcios com poderes de administracéo, a
pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacéo de coligagdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado,
observados, em todos os casos, o contraditdrio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.
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8.12. O Contratante deverd, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicagdo da sancéo, informar e manter
atualizados os dados relativos as sancdes por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e
Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

8.12.1. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.13. As sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e declaracédo de inidoneidade para licitar ou contratar séo passiveis de reabilitagdo
na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou indenizagdes, ndo
inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgdo decorrentes deste
mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o Contratado possua com o mesmo 6rgdo ora Contratante, na forma da
Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor seré selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO
Tradicional, sob a forma ELETRONICA, com adog&o do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Regime de Execucao

9.2. O regime de execucéo do objeto sera de empreitada por preco unitario.
Exigéncias de habilitacdo

9.3. Para fins de habilitac&o, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacdo juridica

9.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins
de identificacdo em todo o territério nacional;

9.5. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede;

9.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/empreendedor;

9.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual
de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;

9.8. Sociedade empreséria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial
da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou
estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrugdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de
marc¢o de 2020.

9.9. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empreséria: inscricao do ato constitutivo da filial, sucursal ou
agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no
Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacéo no Registro onde tem sede a matriz;
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9.11. Sociedade cooperativa: ata de fundacéo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente
arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro
de que trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

9.12. Consorcio de empresas: contrato de consércio devidamente arquivado no Registro Civil das Pessoas Juridicas
ou no Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de 1976) ou
compromisso publico ou particular de constituicdo, subscrito pelos consorciados, com a indicacdo da empresa lider,
responsavel por sua representacéo perante a Administragdo (art. 15, caput, | e I, da Lei n°® 14.133, de 2021).

9.13. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracbes ou da consolidacao
respectiva.

9.13.1. O licitante classificado em primeiro lugar deverd apresentar Alvard/Licenca de funcionamento expedido
pelo 6rgdo competente.

Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

9.14. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o
caso;

9.15. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddao expedida
conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional
(PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados,
inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751, de 02 de outubro de 2014,
do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

9.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

9.17. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacédo de
certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

9.18. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do
fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.19. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a
atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.20. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

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

Qualificacdao Econémico-Financeira

9.22. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso se
trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacéo na licitagdo/contratacdo, ou de sociedade simples;

9.23. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.24. balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstracfes contdbeis dos dois
ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG),
Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacdo das seguintes
férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
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LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total
SG =

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Circulante

Passivo Circulante

9.25. Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido, para fins de habilitacdo, patrimoénio liquido minimo de
10% do valor total estimado da contratacao.

9.26. Os indicadores fixados acima deverdo ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais, sob pena
de inabilitagéo;

9.27. Os documentos referidos acima limitar-se-d0 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.28. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmisséo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

9.29. O atendimento dos indices econémicos previstos neste termo de referéncia devera ser atestado mediante
declaragdo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

9.30. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

Qualificacao Técnica

9.31. Declaragcédo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condic¢des locais para o
cumprimento das obrigagdes objeto da contratacao.

9.31.1. Essa declaracdo podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
interessado acerca do conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contratacéo.

9.32. Registro ou inscricdo da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) competente da regido
a que estiver vinculada, conforme art.15, paragrafo Unico c/c art.18,daLei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978 e
Decreto n° 84.444 de 30 de janeiro de 1980, em plena validade;

9.32.1. Sociedades empresdrias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresenta¢éo, no momento da
assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitacdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

Qualificacao Técnico-Operacional
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9.33. Comprovacdo de aptiddo para execucdo de servico similar, de complexidade tecnolégica e operacional
equivalente ou superior a do objeto desta contratacédo, ou do item pertinente, por meio da apresentacéo de certiddes
ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo conselho profissional competente,
guando for o caso.

9.33.1. Para fins da comprovacéo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contrato(s)
executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.33.1.1. contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 01 (um) ano do fornecedor na prestagéo
dos servigos, em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o somatério de atestados de periodos
diferentes;

9.33.1.2. contrato(s) que comprove(m) a execucao, pelo fornecedor, de servicos envolvendo o minimo de
50% (cinquenta por cento) do numero de postos de trabalho a serem contratados;

9.33.2. Serao admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servi¢co, a apresentacdo e o
somatorio de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situacéo equivale,
para fins de comprovacédo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacao.

9.33.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do
fornecedor.

9.33.4. O fornecedor disponibilizara todas as informacdes necesséarias a comprovacdo da legitimidade dos
atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cOpia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual do Contratante e local em que foram prestados o0s servicos, entre outros
documentos.

9.33.5. Os atestados deverdo referir-se a servigcos prestados no &mbito de sua atividade econdmica principal ou
secundéria especificadas no contrato social vigente.

9.34. Declaracdo de que o fornecedor possui ou instalard escritério no municipio de Manaus, o0 que devera ser
comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contado a partir da vigéncia do contrato.

9.35. Serdo aceitos atestados ou outros documentos hdabeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de traducao para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.

9.36. A apresentacdo, pelo fornecedor, de certidées ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de
consorcio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 8§ 10 e 11, da Lei n°
14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

Qualificacao Técnico-Profissional

9.37. Apresentacdo do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho profissional
competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucdo de servico de caracteristicas
semelhantes e que compdem as parcelas de maior relevancia técnica e valor significativo da contratagédo, também
abaixo indicado(s):

9.37.1. Para o Profissional de Nivel Superior de Nutricdo/Nutricionista: servicos de planejamento, organizacgéo,
direcdo, supervisdo e avaliacdo de servigos de alimentagdo e nutricdo e controle de qualidade de géneros e
produtos alimenticios (art. 3°, inc. Il e art. 4°, inc. IV, da Lei n. 8.234/1991).

9.37.1.1. A empresa licitante devera comprovar possuir em seu quadro permanente, na data prevista
para entrega da proposta, profissional de nivel superior de Nutricdo reconhecido pelo Conselho Regional
de Nutricionistas (art. 1°, caput, da Lei n. 8.234/1991e art. 17 do Decreto n. 84.444/1980), detentor de
atestado de responsabilidade técnica relativo a execucao dos servicos que compdem as parcelas de
maior relevancia técnica e valor significativo da contratacéo;

9.37.1.2. Entende-se para fins do item acima, como pertencente ao quadro permanente da licitante, na
data prevista para entrega da proposta, 0 s6cio que comprove seu vinculo por intermédio de contrato
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/estatuto social, o administrador ou o diretor; o empregado devidamente registrado em Carteira de
Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigcos com contrato escrito firmado com a licitante, ou
com declaracdo de compromisso de vinculagao futura, caso a licitante se sagre vencedora do certame.

9.37.2. O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(do) participar do servico objeto do contrato, e sera
admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela
Administracdo (8 6° do art. 67 da Lei n° 14.133, de 2021)

9.38. Nao serao admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de regulamento,
tenham dado causa a aplicacédo das sancfes previstas nos incisos lll e IV do caput do art. 156 da Lei n.° 14.133, de
2021, em decorréncia de orientacdo proposta, de prescricdo técnica ou de qualquer ato profissional de sua
responsabilidade.

9.39. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.
Disposicdes gerais sobre habilitacéo

9.40. Quando permitida a participacao na licitacdo/contratacdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais,
as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em
traducao livre.

9.41. Na hipotese de o fornecedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no Pais, para assinatura do contrato ou
da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos para a habilitagdo
serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n° 8.660, de 29
de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou
embaixadas.

9.42. Nao serao aceitos documentos de habilitagdo com indicagcdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente
permitidos.

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

9.44. Seréo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de ndmeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagédo do recolhimento dessas contribui¢des.

Documentacdo complementar para cooperativas
9.45. Caso admitida a participacao de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagédo complementar:;

9.45.1. A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacao e que
executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovagdo de que estdo domiciliados na
localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, §82° a 6° da
Lei n. 5.764, de 1971,

9.45.2. A declaracdo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos
cooperados indicados;

9.45.3. A comprovacao do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestacédo do
servico;

9.45.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107,

9.45.5. A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executarao
0 contrato;

9.45.6. Os seguintes documentos para a comprovacgao da regularidade juridica da cooperativa:

9.45.6.1. ata de fundacgéo;
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9.45.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
9.45.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.45.6.4. editais de convocacdao das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

9.45.6.5. trés registros de presenca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais
ou nas reunides seccionais;

9.45.6.6. ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da
contratacao; e

9.45.6.7. ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispfe o art. 112 da Lei n. 5.764,
de 1971, ou uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgéo
fiscalizador.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é o maximo aceitavel, é de R$ 14.628.776,00 (Quatorze milhdes,
seiscentos e vinte e oito mil, setecentos e setenta e seis reais), conforme custos unitarios apostos na tabela contida
no item 1.1 acima.

10.2. A estimativa de custo levou em consideracdo o risco envolvido na contratacao e sua alocacao entre Contratante
e Contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.

10.3. Para determinar o valor da execucdo dos servicos objeto deste Termo de Referéncia, apos andlise, das
propostas da pesquisa de mercado realizada com as empresas especializadas no fornecimento de refeicbes, foram
calculadas as médias para obter o valor global a ser contratado.

10.3.1. VALOR GLOBAL DO CONTRATO = QUANTITATIVO DE SERVICOS X VALOR MEDIO UNITARIO
ORCADO

10.3.2. O valor unitéario foi considerada a somatéria de todos os valores unitarios or¢ados divididos pelo total de
propostas obtidas, conforme Estudo Técnico Preliminar.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no
Orgcamento Geral da Uniéo.

11.2. A contratacdo serd atendida pela seguinte dotacéo:
I) Gestao/unidade: [157174];
II) Fonte de recursos: [100];
[Il) Programa de trabalho: [2306169];
IV) Elemento de despesa: [339039]; e

V) . Plano interno: [M4002G2316N].
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11.3 A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovacao da Lei Orcamentaria
respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS
12. DISPOSIGOES FINAIS

12.1. As informages contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas.

Manaus/AM, 13 de Outubro de 2025.

ARLENA CUNHA DE ALMEIDA

Membro da Equipe de Planejamento

EDILENE LIMA GRIJO

Membro da Equipe de Planejamento

OLIVIA DAIANA MARQUES MORENO

Membro da Equipe de Planejamento

13. ANEXO 1

ANEXO |

14. ANEXO II

ANEXO Il

15. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

ARLENA CUNHA DE ALMEIDA
Equipe de apoio
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b
&"F Assinou eletronicamente em 17/11/2025 as 16:33:13.

SANDRA HELENA DA SILVA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/11/2025 as 17:08:36.

EDILENE LIMA GRIJO
Equipe de apoio

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 17/11/2025 as 16:37:50.

OLIVIA DAIANA MARQUES MORENO
Equipe de apoio

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 17/11/2025 as 16:56:08.
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