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UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS

(Processo Administrativo n.° 23105.013756/2022-60)

1. DO OBJETO

1.1. Contratagdo de empresa especializada para prestacio de servicos continuados de produciio, transporte e

Faculdade de Medicina e anexo da Escola de Enfermagem, em conformidade com o Decreto n°

7.234/2010, conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste instrumento e seus anexos:

Tabela 1
QUANTIDADE| , YALOR | vi1 OR
) UNITARIO | roTAL
CATSER E ESPECIFICACAO DO| TIPO DE _—=
ITEM G UNIDADE ANUAL e
SERVICO BENEFICIO MAXIMO ESTIMADO
ESTIMADA ACEITAVEL DO ITEM
01 15210 - SERVICO DE REFEICAO SEM . SERVICO [15.840 RS 11,88 RS
PRONTA TRANSPORTADA, BENEFICIO 188.179,20
INCLUINDO PREPARO E
DISTRIBUICAO (DESJEJUM)

https://sei.ufam.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=1111433&infra_sist...

1/43



13/05/2022 14:34 SEI/UFAM - 0986742 - Termo de Referéncia ou Projeto Basico

15210 - SERVICO DE REFEICAQ

PRONTA TRANSPORTADA, R$
02 [INCLUINDO PREPAROE SERVICO|57.816 RS 19,24 1.112.379.84
EXFF Y [ M4 ) s

VALOR TOTAL ESTIMADO DO 1.300.559,04

|GRUPO

1.1.1. Estimativas de consumo individualizadas do 6rgao gerenciador:

Tabela 2
CATSEB E UNIDADE DE QUANTIDADE|QUANTIDADE|QUANTIDADEDE
ITEM| DESCRICAO DO FORNECIMENTO DE SERVICOS|DE SERVICOS|  SERVICOS
SERVICO DIARIOS MENSAIS ANUAIS

15210 - SERVICO
DE REFEICAQ
PRONTA
TRANSPORTADA,
01 INCLUINDO SERVICO 60 1.320 15.840
PREPARO E

DISTRIBUICAO
(DESJEJUM),

15210 - SERVICO
DE REFEICAO
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02 INCLUINDO SERVICO
PREPARO E
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DISTRIBUICAO
(ALMOCO)

1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum de fornecimento de refeices (producio, transporte e

e qualidade foram objetivamente definidos neste instrumento, por meio de especificacoes usuais do mercado.

1.3. Os quantitativos e respectivos codigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.
1.4. A presente contratagdo adotara como regime de execucdo a Empreitada por Preco Unitario.

1.5. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite
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1.6. O objeto do presente Termo ¢ de natureza indivisivel, devendo as propostas serem apresentadas por grupo, visando
assegurar a responsabilidade contratual, o principio da padronizagao e a qualidade do servigo.

1.6.1. A opgdo de lote tnico justifica-se pela otimizagdo do fornecimento, visto que ndo haveria viabilidade técnica de
cada item ser fornecido por empresas diferentes, uma vez que o local de distribui¢do serd no municipio de Manaus.
Além disso, a op¢ao justifica-se pela necessidade de preservar a integridade qualitativa do objeto, uma vez que vérios
prestadores de servigos poderdao implicar descontinuidade da padronizagdo, bem como em dificuldades gerenciais,
tendo em vista a necessidade de realizar a gestdo de varios contratos e, até mesmo, aumento dos custos, pois a
contratacdo tem a finalidade de formar um todo unitario.

1.6.2. Economicamente, entende-se que a opcao por lote seja mais vantajosa, tendo em vista que o volume contratado
possibilita obter economia de escala. Ademais, a prestacao do fornecimento das refei¢cdes por empresas distintas seria
inviavel, uma vez que o servico prevé a necessidade de cozinha industrial, bem como toda uma logistica ¢ um grupo de
equipamentos e utensilios que deverdo ser disponibilizados, alguns destes guardados no proprio espago dos
Restaurantes Universitarios, o que tornaria impraticavel, além de onerosa, a contratacdo de mais de uma empresa para
€SSe Servigo.

1.7. Quantidade estimada para DESJEJUM informado na tabela abaixo: Quantidade diaria (60 refeigdes) x quantidade
de fornecimento mensal (aproximadamente 22 dias) x quantidade de fornecimento anual (12 meses). Sendo 48
desjejuns diarios no Restaurante Universitario da Faculdade de Medicina e 12 desjejuns diarios no anexo da Escola de
Enfermagem. Quantidade referente a dados estimados antes da pandemia com aulas presencias.

1.8. Quantidade estimada para ALMOCO informado na tabela abaixo: Quantidade diria (219 refei¢cdes) x quantidade
de fornecimento (aproximadamente 22 dias) x quantidade de fornecimento anual (12 meses). Sendo 160 almogos
diarios no Restaurante Universitario da Faculdade de Medicina ¢ 59 almogos diarios no anexo da Escola de
Enfermagem.

1.9. Para atender a eventual solicitagdo da CONTRATANTE, podera haver funcionamento do refeitorio e/ou
restaurante, domingos e feriados. Em periodos sazonais (inicio de ano letivo, férias, recessos académicos), podera
haver diminui¢do dos quantitativos estimados.

1.10. A quantidade estipulada baseia-se na média do levantamento realizado pela fiscalizagdo do Restaurante
Universitario, correspondente de janeiro a dezembro de 2019, para este Termo de Referéncia.

1.11. Caso seja necessario, o pregoeiro podera encaminhar os esclarecimentos, questionamentos e pedidos de
impugnacdes ao Departamento de Assisténcia Estudantil (DAEST), responsavel Diretora Karime Rita de Souza
Bentes, por meio do e-mail daest@ufam.edu.br. O pregoeiro também podera solicitar analise dos servigos ofertados,
bem como emissdo de Parecer Técnico, junto a unidade solicitante.

1.12. Em conformidade com a IN SLTI n. 01/2010 e com o Guia Nacional de Licita¢des Sustentaveis da AGU, a
CONTRATADA devera com os seguintes requisitos de sustentabilidade ambiental:

1.12.1. Que os bens sejam constituidos, no todo ou em parte, por material reciclado, atdxico, biodegradavel, conforme
ABNT NBR - 15448-1 ¢ 15448-2.

1.12.2. Que sejam observados os requisitos ambientais para a obtencao de certificagao do Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial - INMETRO como produtos sustentaveis ou de menor impacto
ambiental em relagdo aos seus similares.

1.12.3. Que os bens devam ser, preferencialmente, acondicionados em embalagem individual adequada, com o menor
volume possivel, que utilize materiais reciclaveis, de forma a garantir a maxima protecdo durante o transporte € o
armazenamento.

1.12.4. Que os bens ndo contenham substancias perigosas em concentra¢do acima da recomendada na diretiva RoHS
(), tais como mercurio (Hg), chumbo (Pb), cromo hexavalente (Cr(VI)), cadmio (Cd), bifenil-polibromados (PBBs),
éteres difenil-polibromados (PBDEs).

1.12.5. Use produtos de limpeza e conservacdo de superficies € objetos inanimados que obedegam as classificagdes e
especificagdes determinadas pela ANVISA.

1.12.6. Adote medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no Decreto n® 48.138, de 8 de
outubro de 2003.
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1.12.7. Observe a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994, quanto aos equipamentos que gerem ruido
no seu funcionamento.

1.12.8. Fornega aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execugdo de
servicos.

1.12.9. Realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de execugao
contratual, para reducgdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de producado de residuos
solidos, observadas as normas ambientais vigentes.

1.12.10. Realize a separagdo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgaos e entidades da Administragao 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 procedida 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.

1.12.11. Respeite as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre
residuos solidos;

1.12.12. Preveja a destinagdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na
Resolucdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

1.12.13. Que se dé preferéncia a matérias-primas de origem local, além de utilizar de maneira eficiente ¢ inovadora os
recursos nao-renovaveis de dgua e energia de maneira inclusive a preservar os bens e equipamentos conforme dispoe o
Decreto 7.746 de 5 de junho de 2012.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Topico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1. A descrigdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacao
exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletronica.

4.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018,
ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execugdo indireta é
vedada.

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

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

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

5.1.2. por ocasido do inicio da prestacdo do servigo, a empresa devera fornecer todos os alvaras de funcionamento,

especialmente o sanitario, conforme decreto lei no 986/1969, que institui normas bésicas sobre alimentos, pelo qual os
estabelecimentos onde sdo fabricados, preparados, beneficiados, acondicionados, transportados, vendidos ou
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depositados alimentos devem ser previamente licenciados pela autoridade sanitaria competente estadual, municipal ou
Distrito Federal, mediante a expedig@o do respectivo alvard sanitario;

5.1.3. A Contratada devera manter vigente a licenca de Funcionamento da Empresa, expedido pela Vigilancia
Sanitaria, Federal, estadual ou Municipal, quando se tratar de estabelecimentos industriais ou comerciais que
fabriquem, preparem, beneficiem, acondicionem, transportem, vendam ou depositem alimentos, inclusive bebidas e
agua envasada, conforme disposto no decreto no 3.029, de 16/04/1999 e Decreto no 8.077, de 14/08/2013;

5.1.4. A Contratada deverd realizar quaisquer adaptagdes necessarias a obtencao dos alvaras, sem 6nus para a
Contratante;

5.1.5. A empresa devera possuir registro ativo no Conselho Regional de Nutricéo;

5.1.6. A Contratada devera possuir em seu quadro de funcionarios, como responsavel(is) técnico(s), Nutricionista(s),
devidamente inscrito(s) no Conselho Regional de Nutri¢do e apresentagdo de carteira de trabalho, contrato de trabalho,
contrato de prestacao de servigo ou outro instrumento equivalente;

5.1.7. A Contratada, além de obedecer a todas as leis e normas vigentes de licitacdo, devera obedecer em especial:
a) Lei no 6.437, de 20 de agosto de 1977, D.O.U. - Diario Oficial da Unido. Poder Executivo, de 24 de agosto de 1977;

b) Lei no 6.514, de 22 de dezembro de 1977, D.O.U. - Diario Oficial da Unido. Poder Executivo, de 25 de dezembro
de 1977,

¢) Decreto-Lei n0986, de 21 de outubro de 1969, D.O.U. - Diario Oficial da Unido. Poder Executivo, 1969. Ministério
da Saude;

d) Portaria no 1.428 de 26 de novembro de 1993 (DOU de 02/12/93);

e) Portaria no 58, Ministério de Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria, de 17 de maio de 1993. Diario Oficial da
Unido. Poder Executivo, de 31 de maio de 1993;

f) Resolugao RDC no 175, de 08 de julho de 2003, ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, D.O.U.
Diério Oficial da Unido. Poder Executivo, de 09 de julho de 2003;

g) Resolucdo RDC no 218, de 29 de julho de 2005;

h) Resolugdo no 12 de 1978, Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA), D.O.U. Diario
Oficial da Unido. Poder Executivo, de 24 de julho de 1978;

1) Resolugdo RDC no 216, ANVISA, de 15 de setembro de 2004;
j) Portaria no 518, de 25 de margo de 2004, Ministério da saude, de 26 de margo de 2004;

1) Portaria no 24 de 29 de dezembro de 1994. PCMSO — Nova redacdo dada pela NR7, Secretaria de Segurancga e
medicina do Trabalho;

5.1.8. Declaracdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessarias para a prestagao do servigo,
tendo em vista que o Restaurante da Faculdade de Medicina/Odontologia estd localizada na Av. Ayrao, 1539 - Praga 14

de Janeiro, Manaus - AM, 69025-050 e o Restaurante da Escola de Enfermagem esta localizada na Rua Terezina, 495 -
Adrianopolis, Manaus - AM, 69057-070.

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

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1. Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificagdes do objeto e/ou obrigagdes da contratada
e/ou no edital como requisito previsto em lei especial.

7. VISTORIA PARA A LICITACAO
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7.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes
do local de execugdo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira,

das 09h as 11h30 e das 13h as 16h30, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo telefone (92) 98219-

0461.

7.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia 1til seguinte ao da publicag¢ao do Edital, estendendo-se até o dia util
anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.

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

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

7.4. A nao realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das instalagdes,
davidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestag@o dos servicos, devendo a licitante vencedora
assumir os onus dos servicos decorrentes.

7.5. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigacgdes objeto da licitagao.

8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
8.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dindmica:

8.1.1. O fornecimento de todos os servicos devera ser realizado nas condigdes estabelecidas neste Termo de
Referéncia.

8.1.2. A distribuicdo das refei¢des sera realizada nas dependéncias da Faculdade de Medicina (FM) localizada na Rua
Afonso Pena, n° 1053, Bairro Centro, CEP 69020-160; ¢ no anexo da Escola de Enfermagem (EE) localizado na rua
Teresina, n° 495, Bairro Adrianopolis, CEP 69057-070, devendo ser transportada daquela (FM) para esta (EE).

8.1.3. A disponibilizag@o do cardapio aos usuarios sera diariamente.

8.1.4. A elaboracao e programacao de controles devera assegurar a execucao do servigo em condigdes higiénico-
sanitarias satisfatorias, cujos registros devem ser disponibilizados a Fiscaliza¢do quando solicitados, obedecendo ao
plano de Biosseguranga da UFAM.

8.1.5. As dependéncias internas e externas, pertencentes as instalagdes da unidade, devem ser mantidas no mais
rigoroso padrdo de higiene, limpeza, conservagdo e organizacdo, conforme legislacdo e autoridades sanitarias,
obedecendo ao plano de Biosseguranga da Coordenagdo do RU/UFAM.

8.1.6. A elaboracao, a apresentacdo e a implementacgdo, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, do Manual de Boas
Préaticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a Resolu¢do RDC 216/04 suas alteragdes
pela Resolugdo RDC 52/2014 e 275/02 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da
Saude. Além do cddigo 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:

8.1.6.1. Apresentar mensalmente ou sempre que solicitado pela Fiscalizag@o os registros de controle de temperatura
(matérias-primas, ingredientes e alimentos prontos), de higiene dos reservatorios de agua e equipamentos, das
operagdes de limpeza e desinfecgdo ndo rotineiras, do laudo potabilidade da agua, do controle de satde dos
manipuladores de alimentos.

8.1.7. Manter o quadro de funcionarios em numero e qualificagdo que proporcione atender satisfatoriamente a
produgdo, distribuic¢do e transporte das refeicdes conforme os critérios especificados neste Termo de Referéncia,
inclusive com responsaveis técnicos nutricionistas inscritos no Conselho Regional correspondente, sendo que, o
numero de profissionais devera seguir as orientagdes do Conselho e se necessario, mediante solicitacdo da
Fiscalizagdo, o nimero podera ser ampliado.
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8.1.7.1. 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 realizacao
dos treinamentos devem ser apresentados a Comissao de Fiscaliza¢do sempre que realizados.

8.1.7.2. Apresentar o registro de treinamento dos colaboradores antes da execucao do servigo, abordando, no minimo,
0s seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de
manipulagdo de alimentos, higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevengao de
acidentes de trabalho; combate a incéndio; economia de dgua e energia elétrica; relacdo interpessoal; atendimento e
acolhimento ao usuario.

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

8.1.9. Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a UFAM, decorrentes de sua culpa ou dolo na execugdo do
servico.

8.1.10. Responsabilizar-se pela reposicao de talheres, pratos, copos e sopeira, bem como o fornecimento de todo o
material de limpeza, higiene pessoal e descartaveis necessarios para a produgdo, transporte ¢ distribuicdo das refei¢des.

8.1.11. 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 obrigacdes decorrentes.

8.1.12. Apresentar o certificado de Dedetizagao e Desratizacdo e realizar o reforco mensalmente, ou quando
necessario, os espagos destinados aos Restaurantes, ou quando a Fiscalizacao julgar necessario com empresas que
tenham registro dos seus produtos no Ministério da Saude.

8.1.13. Manter a atividade funcionando exclusivamente dentro da area cujo uso ¢ concedido.

8.1.14. 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 obrigagdo contratual.

8.1.15. Apresentar, quando da assinatura do Contrato, relacdo nominal com respectiva identifica¢do e qualificacdo dos
empregados que serdo contratados para a execugdo dos servigos. Qualquer eventual substitui¢do, exclusdo ou inclusao
devera ser notificada a Fiscalizag¢do no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas.

8.1.16. Providenciar, quando exigidos pela legislagdo, todo e qualquer tipo de licenga, registros ou alvaras, junto aos
orgdos competentes, correndo por sua conta o pagamento de todas as taxas ¢ emolumentos dai resultantes, que devem
ser extraidas em nome da CONTRATADA.

8.1.17. A concessiondria devera manter os servicos em funcionamento durante os 12 (doze) meses do ano, sendo que
no periodo de férias, recessos, greves ou suspensao das atividades académicas, fica facultado a operagcdo com reducao
de pessoal, em comum acordo com o Gestor do Contrato e apds consulta 8 UFAM, sem prejuizo da prestagdao dos
Servigos aos usuarios que mantiverem suas atividades académicas.

8.1.18. Instalar todos os equipamentos, mobiliarios, utensilios necessarios ao bom funcionamento dos servigos, em
quantidade compativel com a demanda e respeitando, recomendadas pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS),
Ministério da Satide (MS), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Fundacao de Vigilancia em Saude do
Amazonas FVS/AM, Conselho Federal de Nutri¢do (CFN) e o Plano de Agdo Restaurantes da UFAM capital de
biosseguranga/ COVID19.

8.1.18.1. Colocar a disposi¢do, nas entradas do Restaurante, préximo ao Buffet, recipientes de suco, alcool em gel para
a higienizagdo das maos e luvas descartaveis.

8.1.18.2. As dimensdes dos mobilidrios a serem utilizados, assim como sua distribui¢ao e distdncias deverdo atender a
ABNT NBR 9050/2015. Obedecendo restri¢gao de ocupagdo de espaco fisico esta vinculado diretamente ao quantitativo
recomendado pelos Orgaos de Controle Sanitario e de Satde.

8.1.19. Comprometer-se com a conservagdo do imovel e sua manutengio nas melhores condi¢des possiveis, obrigando-
se a realizar os reparos que se fizerem necessarios enquanto viger o Contrato.

8.1.20. Restituir o bem cedido, finda a concessao ou sua prorrogacio, no estado em que recebeu, realizando, se
necessario, durante a vigéncia do Contrato, as devidas restauragdes.

8.1.21. Atender os clientes com comportamento gentil e agradavel.
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8.1.22. Manter extintores de incéndio compativeis com a seguranga da unidade, em perfeitas condi¢des de uso para
emprego eventual.

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

8.1.24. A CONTRATADA indicard um representante, com poderes para responder pela empresa na execugao do
contrato de concessdo, supervisionando o trabalho dos empregados, devendo permanecer no local durante todo o seu
funcionamento.

8.1.25. E proibido 8 CONTRATADA utilizar outros espagos dos Restaurantes Universitarios além daqueles
especificados para a presente concessao de uso.

8.1.26. A CONTRATADA devera manter os registros das operagdes de limpeza e desinfec¢do ndo rotineiras
arquivados.

8.1.27. ACONTRATADA devera realizar a higieniza¢ao semestral do(s) reservatorio(s) de agua e registra-la. Estes
registros devem permanecer arquivados na unidade, e disponiveis a equipe de fiscalizagdo do RU;

8.1.28. ACONTRATADA devera providenciar laudo mensal de potabilidade da agua para consumo humano, da agua
armazenada em reservatorio(s) e obtida nos pontos de consumo — pias, tanques, lavatorios, filtros e outros aparelhos
sanitarios existentes;

8.1.29. A CONTRATADA devera manter registro atualizados do controle de saude dos manipuladores de alimentos
(carteiras de vacinagdo e de saude ou Atestado de Satide Ocupacional — ASO).

8.1.30. A CONTRATADA devera manter registro do controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes e
alimentos prontos que necessitam de controle especial, nas etapas de recep¢do, armazenamento, produgdo, transporte e
manutencao.

8.1.31. ACONTRATADA devera manter registro do monitoramento da temperatura dos alimentos transportados
quentes e alimentos frios.

8.1.32. ACONTRATADA devera manter registro do monitoramento da temperatura dos expositores quentes, frios e do
armazenamento de alimentos congelados.

8.1.33. ACONTRATADA devera realizar todo o manejo dos alimentos (matéria-prima, ingredientes, embalagem e
produto acabado) desde recebimento, armazenamento, preparaciao, manutencao, e distribui¢do final, de acordo com as
normas estabelecidas pela RDC N° 216/04, ANVISA e suas alteragdes pela Resolugao RDC 52/2014, RDC 275/02 ¢
Codigo Sanitario de Manaus. Obedecendo ainda, ao plano de Biosseguranga da Coordenagao do RU/UFAM.

8.1.33.1. A CONTRATADA devera fornecer relatoério mensal, em formato de planilha, com as datas de recebimento,
preparo, validade e vencimento de toda a matéria prima.

8.1.34. ACONTRATADA devera adquirir em seu nome todos os géneros alimenticios, condimentos e demais produtos
necessarios ao preparo das refei¢des, assim como de produtos ndo alimentares em geral, materiais de limpeza e
descartaveis e, ainda, a contratacdo de todos os servigos complementares a perfeita operacdo do presente contrato,
junto a fornecedor credenciado.

8.1.35. Todos os materiais utilizados na execugao dos servigos contratados, inclusive os de higiene, deverao estar de
acordo com a legislagdo, cabendo a fiscalizacdo da UFAM recusar a utilizagao daqueles que julgar inconveniente ou
abaixo do padrdo de qualidade de higiene requerido.

8.1.36. As carnes (bovinas, suinas, frango e peixe) adquiridas pela CONTRATADA deverao ser manipuladas nas
unidades do RU. No recebimento, as proteinas de origem animal devem apresentar o selo de inspe¢do Municipal ou
Estadual ou Federal.

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

8.1.38. Armazenar os géneros e os produtos alimenticios adequadamente de maneira a ndo serem misturados com
produtos de limpeza e higiene, descartaveis, utensilios, equipamentos para manutencao e algum outro material que nao
géneros alimenticios de forma a garantir as condigdes ideais de armazenamento.

https://sei.ufam.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=1111433&infra_sist... 8/43



13/05/2022 14:34 SEI/UFAM - 0986742 - Termo de Referéncia ou Projeto Basico

8.1.39. Estocar géneros ¢ materiais necessarios a execucdo dos servigos em ambientes e recipientes adequados e
corretamente identificados.

8.1.40. Manter geladeiras, freezers ou expositores, permanentemente em condi¢des adequadas de higiene e arrumacio,
armazenando os alimentos em caixas monoblocos de plastico, lavavel e sem sinais de corrosdo e em perfeitas
condicdes de uso.

8.1.41. Todos os géneros pereciveis, ndo pereciveis e produtos de limpeza e de sanitizagdo deverdo ser armazenados
conforme o primeiro que vence ¢ o primeiro que sai.

8.1.42. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pela legislagdo vigente.

8.1.43. A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes deve obedecer as instrugdes
recomendadas pelo fabricante.

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

8.1.45. Apresentar, rotineiramente e sempre que solicitado pelos fiscais da CONTRATANTE, as fichas técnicas de
todas as preparacoes e sucos, café, leite, achocolatado, incluindo discriminagdes dos componentes, modo de preparo,
rendimento e demais informagdes pertinentes.

8.1.46. Fornecer a equipe de controle de qualidade 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 aprovagao, da mesma
forma em casos eventuais solicitado pela coordenagdo. Devera ser feito a coleta e 0 armazenamento, conforme Manual
de Boas Praticas, de todas as amostras das preparagdes por 72 horas. Serdo avaliados: (a) temperatura; (b)
componentes basicos das preparacdes (ficha técnica); (c) caracteristicas organolépticas.

8.1.47. Observar, semestralmente ou a interesse da CONTRATANTE, a aceitacdo das preparagdes servidas e no caso
de aceitagdo inferior a 50% (cinquenta por cento) por parte dos usudrios, avaliar a exclusdo em cardéapios futuros a
partir de pesquisa de satisfagdo semestral realizada pela CONTRATANTE.

8.1.47.1. O instrumento de pesquisa sera elaborado pos-contrato e considerara dentre outros pontos a qualidade do
servigo prestado pelos colaboradores da CONTRATADA, bem como o alimento fornecido, as condi¢des de higiene e
manutengdo do estabelecimento, dentre outros pontos.

8.1.47.2. A CONTRATADA pode ter acesso ao instrumento, independente dela sua aplicagdo assim como o periodo
que sera aplicado para que se garanta a lisura da pesquisa de satisfagao.

8.1.48. Realizar a distribui¢ao das refeigdes obedecendo rigorosamente o horario estabelecido pela CONTRATANTE,
sem atrasos, sem interrupgdes de fornecimento de quaisquer itens do cardapio.

8.1.49. Disponibilizar, até o Gltimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os itens programados nos
cardapios, para as refei¢des, fazendo as reposigdes necessarias, de modo a ndo alterar a composicdo inicial do cardapio.

8.1.49.1. Coletar diariamente, amostras da alimentacao preparada (desjejum e almoco - no minimo 100g de cada
preparagdo), que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados, lacrados e identificados com
nome da preparacao, data de producao, hora da coleta entre outros, mantendo-as sob a refrigera¢do adequada pelo
prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises bacterioldgicas, toxicologicas e fisico-quimicas.

8.1.49.2. Nio reutilizar preparacdes prontas que foram colocadas a disposi¢do dos usuarios na rampa de distribuigdo
(restos).

8.1.49.3. Desprezar, no mesmo dia, ao final do horario da distribui¢ao de cada refei¢do todos os restos de alimentos
que foram expostos e os que ndo foram expostos no balcdo de distribuigio de refeigdes para o consumo. E vedado
reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado, encaminhado a distribui¢do e ndo servido
(resto e sobras) para reutiliza¢ao nos dias e/ou nas refeicdes subsequentes.

8.1.50. Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacdo dos alimentos e refeitorios, rigorosamente higienizados,
antes, durante e apos sua utilizacdo, com uso de produtos adequados para cada procedimento e registrados no
Ministério da Saude.

8.1.51. Supervisionar, na etapa de distribui¢do e porcionamento, a qualidade, a conservag@o e as condigdes de
temperatura das refeigdes fornecidas.

8.1.52. Executar monitoramento ¢ controle de temperatura observando o que segue:
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8.1.52.1. Deve ser realizado, diariamente, o registro em planilhas da temperatura de todas as etapas de produgao.

8.1.52.2. Os equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas exigidas na legislacdo vigente para refrigeracao,
congelamento, descongelamento e distribuicdo dos alimentos.

8.1.52.3. Os termdmetros devem ser calibrados periodicamente, frequéncia minima de 12 meses, com equipamentos
proprios de empresas especializadas, mantendo o registro da realizagcdo dessas operagdes arquivados na empresa ¢
disponiveis a Fiscalizacdo sempre que solicitado.

8.1.52.4. Os termdmetros, quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagdo. Suas hastes devem ser lavadas
e desinfetadas antes e depois de cada uso.

8.1.53. Realizar manutencao das instalacdes prediais da CONTRATANTE, de forma a manté-las em perfeito
funcionamento.

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

8.1.54. Realizar, mensalmente ou sempre que determinado pela CONTRATANTE e independentemente de justificagdo
por parte desta, manutencao das instalagdes prediais a exemplo de pintura, substitui¢do de azulejos e pisos danificados,
reparos elétricos, hidraulicos, de vidraria, tubulacdes de dgua e esgoto, impermeabilizacgao etc.

8.1.55. Proceder a higienizacdo 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 servigo)
observadas as normas sanitarias vigentes ¢ boas praticas.

8.1.56. Qualquer modificacdo das instalagdes elétricas ou hidraulicas, em virtude de instalagdo de novos aparelhos ou
equipamentos, somente podera ser providenciada pela CONTRATADA mediante prévia aprovagao e autorizagdo
expressa da CONTRATANTE.

8.1.57. Providenciar sempre que for necessario, a dedetizagdo e desratizagdo das areas de produgao e distribui¢do da
refeicdo e arredores, bem como aplicacdo de produtos repelentes de pombos. No controle de pragas, os produtos
quimicos devem ter registro no Ministério da Satde e ser feito por empresa especializada e certificada no manejo
destes quimicos. Apresentar certificado de dedetizacao e desratizagdo em todos os meses, atualizados, junto ao
processo de pagamento.

8.1.58. Proceder a higienizacdo dos refeitorios (mesas, cadeiras, piso ¢ teto), das unidades da CONTRATANTE,
inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada
e encaminhando-os ao local apropriado atendendo a coleta seletiva.

8.1.59. Realizar limpeza do sistema de exaustdo, das caixas de gordura e da rede hidraulica da cozinha e sanitarios,
dentre outros necessarios, para a perfeita execucao dos servigos, pelo menos uma vez a cada 3 (tr€s) meses ou sempre
que for necessario, ou solicitado pela coordenacio.

8.1.60. Realizar a troca dos elementos filtrantes de todos os filtros presentes nos Restaurantes Universitarios, sempre
que necessario e/ou de acordo com o prazo de validade do filtro.

8.1.61. A CONTRATADA devera atender ao chamado técnico para manutencao corretiva em periodo integral (24
horas por dia, 07 dias por semana).

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

8.1.61.2. O atendimento para chamado técnico sera categorizado em trés niveis:

8.1.61.2.1. URGENTE - caracterizado pelo fato do equipamento se encontrar totalmente paralisado. Neste caso o
pedido de servico sera atendido imediatamente e o pessoal técnico chegara ao local em até 02 (duas) horas corridas,
contadas ap6s a comunicagao do problema pela CONTRATADA, devendo a solug@o estar prontificada em até 04
(quatro) horas.

8.1.61.2.2. GRAVE - caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente prejudicado. Neste caso a equipe
técnica devera chegar ao local em até 04 (quatro) horas corridas, contadas apos a comunicagdo do problema pela
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CONTRATADA, devendo a solu¢ao estar prontificada em até 06 (seis) horas.

8.1.61.2.3. NAO CRITICO - caracterizado pelo fato do equipamento estar em condi¢des nio significativamente
restrita de uso. Nesta hipdtese, a equipe técnica chegara ao local em até 24 (vinte e quatro) horas corridas, contadas
apos a comunicacgdo pela CONTRATADA, com solugdo do problema em até 48 (quarenta e oito) horas.

8.1.62. A manutengao corretiva e o suporte técnico dos equipamentos devem ser executados por empresa e
profissionais especializados, com comprovada experiéncia na manutengdo desses equipamentos.

8.1.63. A manutencao preventiva e corretiva envolve reposi¢cdo de pecas e/ou componentes devendo garantir a
integridade, confidencialidade e disponibilidade dos equipamentos.

8.1.64. Emitir relatorio técnico informando todos os procedimentos realizados, bem como possiveis substituigdes de
pecas, a cada manutencao realizada, seja ela preventiva ou corretiva.

8.1.65. Os procedimentos de limpeza devero:

8.1.65.1. Manter toda area cedida (saldo, cozinha, depdsito, vestidrio, banheiros, sala da coordenagao, sala da nutri¢do
etc.) no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e organizag¢ao de acordo com o Manual de Boas Praticas.

8.1.65.2. Abastecer com papel toalha nao reciclado, alcool em gel e sabonete liquido antisséptico, lavatdrios existentes
nos RU’s e garantir sua eficiente reposi¢ao, durante todo o periodo de funcionamento.

8.1.65.3. Manter, por conta propria, as areas de preparacdo ¢ manipulagdo dos alimentos e o saldo de refei¢des
rigorosamente higienizados e, bem como mesas (inclusive os suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento,
encosto e suportes), portas, pisos e sistema de ventilacao e condicionadores de ar dentro do mais alto padrdo de
limpeza e higiene, notadamente no periodo de maior utiliza¢do e frequéncia, providenciando a higienizacao,
desinfeccdo e imunizagdo das areas e instalagdes utilizadas.

8.1.65.4. A higienizacdo do local, equipamentos e utensilios devera ser registrada e quando possivel com a presenga da
fiscalizacdo da CONTRATANTE seguindo os padrdes estabelecidos no Manual de Boas Praticas e ao plano de
Biosseguranca da Coordenagdo do RU/UFAM, conforme a periodicidade descrita abaixo:

8.1.65.4.1. Diariamente: toda a area de produgdo, refeitorios, copas, cozinha central e cozinhas minutos; camara fria;
pisos, rodapés e ralos; cadeiras e mesas (refeitdrios); lavatdrios (pias); estoque e estrados; sanitarios; contéineres ¢
recipientes de lixos.

8.1.65.4.2. Diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de manipulagao,
saboneteiras, borrifadores, Interruptores, tomadas, portas, maganetas mesas dos refeitorios deverao ser limpas e
desinfectadas com alcool a 70% durante e ap0ds sua utilizacdo.

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

8.1.65.5. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em niimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

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

8.1.65.7. A CONTRATADA devera disponibilizar contéineres limpos, com tampa ¢ em quantidade suficiente para o
acondicionamento do lixo.

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

8.1.65.9. A destinacdo final dos residuos produzidos nas unidades dos RU’s sera de inteira responsabilidade da
CONTRATADA, devendo providenciar, caso necessario, as suas expensas o acondicionamento, o transporte € a
destinagdo até o aterro sanitario. Apresentar plano de descarte de acordo com a legislacdo vigente.

8.1.65.10. Providenciar a cada 06 (seis) meses e sempre que for solicitado pela CONTRATANTE, a troca dos filtros de
agua localizados na area de produgdo para o preparo de suco e bebedouros localizados na area do refeitorio.

8.1.66. Vendas e acesso ao local das refeigoes:
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8.1.66.1. O controle de acesso serd feito na entrada dos refeitorios e com os servigos da CONTRATADA, respeitando
as distancias e disposi¢cdes quanto protocolos de biosseguranca. Serd utilizada para acesso aos refeitdrios a
identificag¢@o funcional ou estudantil devidamente abastecida de créditos. Os usuarios deverdo 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.

8.1.66.2. Disponibilizar um(a) funcionario(a) somente para a utilizagdo do sistema de venda de créditos. Este (a)
funcionario (a) ndo podera servir ou manipular alimentos.

8.1.66.3. O controle de acesso podera como previsto ainda realizado por meio de catraca eletronica, instalada na
entrada de cada refeitdrio conforme previsto no item 10.2.1.1. Tanto as catracas quanto os meios de acesso deverdo
estar adequados a norma ABNT NBR 9050/2015.

8.1.66.4. A empresa fornecera equipamentos € materiais necessarios ao controle de vendas sendo responsavel pelo
fornecimento dos tiquetes/créditos vendidos, conforme orientagdo da CONTRATANTE.

8.1.66.5. Ao final do contrato a empresa se responsabilizara a ressarcir os estudantes dos tiquetes/créditos vendidos e
ndo utilizados até o fim do contrato. No Gltimo més de contrato da empresa, devera fixar avisos do término de contrato,
da mesma forma, efetuar a reducdo de tiquetes.

8.1.67. Para aquisi¢do de qualquer matéria prima, ingredientes e/ou embalagens, devem ser estabelecidos critérios para
avaliag@o e selegdo de seus fornecedores. Todos os produtos alimenticios utilizados na elaboragdo das refei¢des
deverdo ser de qualidade (com registro no ORGAO COMPETENTE, dentro do prazo de validade, de acordo com
avaliagdo sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas condi¢des das embalagens e com as
devidas rotulagens).

8.1.68. A recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area especifica
protegida e limpa, apds recebimento devem ser submetidos a inspecao e aprovados.

8.1.69. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras ¢ serem descartadas
imediatamente apos a recepgao.

8.1.70. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigdes especiais de conservagdo deve
ser verificada nas etapas de recep¢do e de armazenamento.

8.1.71. 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 destinag@o final deles.

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

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

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

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

8.1.76. 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 verificagdo da
temperatura através do uso de um termometro devidamente calibrado e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas
mudangas na textura e cor na parte central do alimento.

8.1.77. 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.

8.1.78. Para os alimentos em que o fabricante recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda
congelado, devem ser seguidas as orientacdes constantes da rotulagem do produto.

https://sei.ufam.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=1111433&infra_si... 12/43



13/05/2022 14:34 SEI/UFAM - 0986742 - Termo de Referéncia ou Projeto Basico

8.1.79. 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 alteragdo evidente das caracteristicas
fisioquimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, ¢ formacao intensa de espuma e fumagca.

8.1.80. Para os alimentos servidos frios sob refrigeracdao 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.

8.1.81. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagao e
desinfeccdo a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo 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.

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

8.1.83. ACONTRATADA devera realizar os procedimentos de transporte dos alimentos seguindo as normas
estabelecidas no Codigo Sanitario do Municipio de Manaus.

8.1.84. O transporte de refeigdes 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 apds o seu
acondicionamento, 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. Na unidade académica da CONTRATANTE, na qual o alimento sera 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 acima de 62°C (sessenta e
dois graus Celsius) enquanto aguardam a distribuigéo.

8.1.85. Os veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou ndo, devem ser de
material liso, resistente, impermeavel e atoxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitaria, de forma a garantir a
integridade dos alimentos transportados, devendo ser mantidos em perfeito estado de conservagdo e higiene.

8.1.86. 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 circunsténcia, o veiculo podera transportar animais.

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

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

8.1.89. Na area dos refeitorios e/ou restaurantes, € no seu entorno, ¢ expressamente proibido haver quaisquer focos de
insalubridade, devendo estar livres de inundagdes; de acimulo 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 proliferacdo de
animais em geral, principalmente insetos, caes, gatos, além de roedores e outras pragas urbanas.

8.1.90. E expressamente proibido a permanéncia de cies, gatos e outros animais na area dos refeitorios e/ou
restaurantes.

8.1.91. Nos refeitorios e/ou restaurantes, inclusive na area de consumagao ndo € permitida a fixa¢do de elementos de
sinalizagdo tais como cartazes, folhetos ¢ avisos ndo relacionados com a atividade desses servi¢os de alimentagio e,

principalmente, quaisquer pecas de publicidade e propaganda.

8.1.92. E obrigatoria a fixagdo, em local visivel para os consumidores dos refeitorios e/ou restaurantes, de quadros com
as seguintes informacgdes:

8.1.92.1. Alvara e licengas de funcionamento desses servicos de alimentagdo, devidamente atualizados.

8.1.92.2. Nome, endereco e contatos das pessoas, e respectivos orgaos, responsaveis pelo funcionamento e pela
fiscalizacao desses servigos de alimentagdo — CONTRATADA, CONTRATANTE, o6rgao de defesa do consumidor
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PROCON) e 6rgdo municipal de Vigilancia Sanitaria (Decreto n® 3.910/1997).

8.1.92.3. Laudos atualizados da qualidade da 4gua consumida nesses servicos de alimentagao.
8.1.92.4. Placas com 0s avisos:

8.1.92.4.1. “Evite colocar sal nos alimentos” — a adig@o de cloreto de soédio (sal) em excesso ¢ prejudicial a saude,
podendo causar hipertensao arterial e outros males. Cuide de sua saade!” (Lei n° 1.681/2012).

8.1.92.4.2. “Proibido fumar”

8.1.92.4.3. “Disk — DVISA 0800-092123”.

8.2. A execucdo dos servigos sera iniciada em até 15 (quinze) dias apo6s a assinatura do Contrato, conforme
comunicac¢io formal a ser realizada pela CONTRATANTE.

8.3. O objeto da cessio de uso é de duas areas, a seguir descritas:

setenta e dois metros quadrados e vinte centimetros), situada nas dependéncias da Faculdade de Odontologia da
Universidade Federal do Amazonas, imoével de propriedade da Fundacao Universidade do amazonas, localizado
na Av. Ayrao, 1539 - Praca 14 de Janeiro, Manaus - AM, 69025-050

8.3.2. Restaurante Universitario da Escola de Enfermagem de Manaus, medindo 768 m? (setecentos e sessenta e
oito metros quadrados), situada nas dependéncias da Escola de Enfermagem da Universidade Federal do
Amazonas, imével de propriedade da Fundagfo Universidade do amazonas, localizado na Rua Terezina, 495 -

Adrianépolis, Manaus - AM, 69057-070.

8.4. A indicada cessiio é destinada a instalaciio e ao funcionamento da Empresa Contratada para possibilitar a
execucio do objeto deste Contrato.

8.5. A presente cessio de uso obedecera as condicdes especiais adiante elencadas:

8.5.1 vedacao de condutas e atividades consideradas lesivas ao meio ambiente;

8.5.2 cumprimento das normas relacionadas com o funcionamento da atividade vinculada ao objeto da cessdo de
uso e com a utilizacio do imdvel;

8.5.3 aprovacao prévia da CONTRATANTE para a realizacio de qualquer obra de adequacio ao espaco fisico a
ser utilizado pela CONTRATADA;_

8.5.4 fiscalizacio periddica por parte da CONTRATANTE;_

8.5.5 vedacio de ocorréncia de cessao, locacio ou utilizagdo do imdvel para fim diverso do previsto no subitem
1.2 deste Contrato;_

8.5.6 restitui¢cio da ora cedida drea do imével, em perfeito estado de conservagio, limpeza e higiene.
8.6. A CONTRATANTE obriga-se a:

8.6.1 ceder a mencionada area do imével 8 CONTRATADA, para a finalidade indicada no subitem 1.2 deste
Contrato;

8.6.2 permitir o acesso dos empregados da CONTRATADA as suas dependéncias, para o exercicio de suas
atividades laborais;

8.6.3 facilitar a atuacdo das autoridades fazendarias, sanitirias ou trabalhistas que venham a fiscalizar as
obrigacdes legais da CONTRATADA;

8.7. A CONTRATADA obriga-se a:

8.7.1 utilizar a area cedida, exclusivamente, na finalidade definida no item 1.1 deste Termo de Referéncia;

8.7.2 pagar, regularmente, os valores mensais fixados a titulo de retribuicfio pela cessio de uso objeto deste
Contrato;
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8.7.3 obter licencas, alvaras, autorizacdes etc, junto as autoridades competentes, necessarias ao funcionamento

8.7.4 cumprir as obrigacdes legais relativas a encargos fiscais, trabalhistas, sociais, previdenciarios, civis e
comerciais que incidam sobre suas atividades vinculada 2 mencionada cessio de uso, eximindo a

8.7.5 nao se utilizar de menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre ou de menor de
dezesseis anos em qualquer trabalho, salvo na condiciio de aprendiz, a partir de quatorze anos;_

8.7.6 manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obrigacées assumidas, todas as
condicoes de habilitacido e qualificaciio exigidas para definicio do seu nome como beneficiaria da indicada
cessao de uso do bem;_

8.7.7 cumprir as disposi¢coes dos regulamentos internos da Universidade Federal do Amazonas;

8.7.8 ndo usar o nome da CONTRATANTE para aquisicio de bens, assim como para contratar servicos;

culposamente, 8 CONTRATANTE ou a terceiros, por acao ou omissio de seus empregados, trabalhadores,
prepostos ou representantes;_

8.7.11 permitir que a CONTRATANTE realize as acoes de fiscalizacio da execucio do Contrato, acolhendo as
observacdes e exigéncias que por ela venham a ser feitas;_

8.7.12 nio transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as obrigacdes assumidas.

8.7.13. A cessio onerosa devera ser paga mensalmente até o 5° (quinto) dia iitil, a partir do més subsequente a

impressa pela CESSIONARIA conforme orientacdes da CONTRATANTE.

8.7.14 A CESSIONARIA deveri entregar mensalmente a c6pia do comprovante do recolhimento — GRU ao
Fiscal do Contrato.

8.7.15 Fica condicionado o pagamento dos servicos prestados mediante apresentacio do comprovante de
pagamento da GRU referente a cessdo onerosa do més de referéncia.

8.8. A Cessio Onerosa tera os mesmos prazos de vigéncia deste Termo de Referéncia.

Termo de Referéncia.

8.9. O valor mensal da retribuiciio pelo uso da drea objeto da cessdo ora formalizada é de RS 12.514,38 (doze
mil, quinhentos e catorze reais e trinta e oito centavos).

8.9.1. Considerar-se-ao inclusas na contrapartida definida, as despesas com disponibilizacio de dgua, gas e
energia elétrica.

substituto a este, 0 valor da contrapartida devida sera o correspondente a 50% (cinquenta por cento) do valor
mensal pactuado no Contrato.

contrapartida sera referente ao valor integral mensal pactuado no Contrato.

8.9.5. Em caso de prorrogacio contratual, o valor da cessio onerosa sera reajustado anualmente de acordo com
o IPCA.
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8.10. O valor da mencionada retribuicio mensal sera atualizado, anualmente, a partir do decurso dos primeiros

8.11. O pagamento dos valores da retribuicio pecuniaria indicada na Clausula QOitava, de responsabilidade da
CONTRATADA, devera ocorrer até o 52 dia do més subsequente ao que a obrigacio se referir.

8.11.1. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, o valor devido sera acrescido de encargos moratérios

pagamento, a taxa de 6% (seis por cento) ao ano.

8.12. A CONTRATANTE, por meio do Fiscal de Contrato, acompanhari e fiscalizara a execucio do
cumprimento das normas da Cessao Onerosa.

8.12.1. O Fiscal anotard, em registro proprio, todas as ocorréncias relacionadas com a execucio da Cessdo
Onerosa, determinando o que for necessario a regularizacio de eventuais falhas ou irregularidades, orientando-
se pelas regras estabelecidas no Termo de Referéncia.

8.12.2. As decisdes e providéncias que ultrapassarem a competéncia daquele representante deverio ser
solicitadas a seus superiores, em tempo habil, para a ado¢ao das medidas convenientes.

8.13. A CONTRATADA cometera infracéo se:

8.13.1. deixar de cumprir total ou parcialmente o estabelecido neste contrato, e em suas partes integrantes;

8.13.2. comportar-se de modo inidoneo;

8.13.3. cometer fraude fiscal;_

8.13.4. descumprir qualquer dos deveres elencados no Termo de Referéncia e seus anexos;

8.13.5. nao efetuar o pagamento da Cessdo Onerosa, nos termos descritos no item 8.7.13.

8.13.6. A CONTRATADA, se cometer qualquer das infracées acima indicadas e/ou referidas, ficara sujeita, sem
prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sancdes:

8.13.6.1. adverténcia;_

8.13.6.2. multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor total anual do Contrato

8.13.6.3. suspensio temporaria de participacao em licitacio e impedimento de contratar com a Administracio.

8.13.7. As sancdes aqui previstas sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas isoladas ou, no caso das

8.13.8. O recolhimento da multa devera ocorrer no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, a contar da data do
recebimento da comunicac¢io pela CONTRATANTE ou quem designado por ela.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

ferramentas e utensilios necessarios, promovendo sua substituicio quando necessario. Esses materiais nio se
tornardo patrimonio da Contratante ao final da vigéncia do Contrato. Caso haja necessidade de outros itens niio
listados neste Termo de Referéncia, o material devera ser adquirido pela Contratada.

9.1.1. Materiais de Consumo

UNIDADE [ITE

00 Fac

1]
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500 |Garfo

100 |Colher

500 Bandeja

500 Prato Raso

14 Pegador de servir

10 |Colher de servir

6 |Concha de servir

4 Escumadeira de servir
12 |Cuba com tampa 1/1 rasa
8 |Cuba ¢ tampa 1/1 furada
4 |Cuba ¢ tampa 1/1 Pequena
4 |Cuba ¢ tampa 1/1 média
4 |Cuba ¢ tampa dieta 1/2

5 Panela grande 90 It

5 Panela média

5 Panela Pequena

3 Frigideira industrial

2 |Caldeira Industrial média
2 [Escorredor grande

2 Escorredor médio

S Assadeira média

2 Assadeira industrial
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3 |Caixa com tampa para amostra

4 Recipiente organizador grande com tampa_
4 Recipiente organizador médio com tampa

2 Suporte de coador de café

10 Lixeira grande

4 Lixeira pequena

6 Suporte para sabonete de parede

6 Suporte para papel toalha

9.1.2. Materiais permanentes

UNIDADE [ITEM

6 Monobloco acougue

1 [Fogao de 6 bocas industrial

2 Fogao 4 bocas cada industrial
1 Forno combinado

2 Pass-through quente

2 Pass-through frio

2 Freezer horizontal

1 Freezer suco

2 Suqueira 150 litros

1 Bebedouro de 2 torneiras

1 Bebedouro torre 1 torneira com garrafiao
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6 Garrafa térmica grande

2 Garrafa térmica pequena

2 Garrafa térmica inox

30 Jogo de mesa e cadeira

4 Palete

10 Prateleira

2 Mesa escritério pequena com gaveta
2 Cadeira escritério

2 Notebook

2 Nobreak

2 Impressora

1 Moedor de carne

1 Liquidificador industrial

1 Fatiador de frios

2 Coador

3 Aparelho de ar-condicionado 60 mil BTUs

9.1.3. Materiais descartaveis

Segue a tabela indicando o quantitativo necessirio para uso por 30 dias

UNIDADE [ITE

—
>
=}

ICopo descartavel 300 mL

0
S
=]

Guardanapo de papel
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400 Palito de dente

1 Fardo de papel toalha
40 litros Detergente neutro
20 litros Produto para limpeza do piso

1 fardo Palha de aco

12 litros Limpador de aluminio

%)

Garrafa azeite grande

2 Garrafa molho shoyo grande
2 Garrafa vinagre grande

2 Saleiro

3 kg Cloro em p6

15 litros Sabonete bactericida

10 litros Desengordurante

30 litros Alcool liquido 70%

25 litros Alcool em gel 70%

10 litros Desinfetante inodoro

autorizadas e com ciéncia prévia da Fiscalizagao.

9.3 Na hipotese da manutencio corretiva do equipamento avariado nio ocorrer no prazo estipulado no item 9.2,

alugado até o término do reparo/conserto.

9.4 Os uniformes a serem fornecidos pela CONTRATADA a seus empregados deverio ser condizentes com a
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9.4.1 O uniforme: uniformes completos, de cor clara, bem conservados e limpos e com troca didria de utilizacio
somente nas dependéncias internas do estabelecimento.

9.4.2 Os sapatos devem ser fechados, em boas condicdes de higiene e conservacio. Devem ser utilizadas meias.

9.4.3 O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de 4gua, ndo devendo
ser utilizado préximo ao calor.

9.4.4 Nao utilizar panos ou sacos plasticos para protecio do uniforme. Niio carregar no uniforme: canetas, lapis,
batons, escovinhas, isqueiros, relégios e outros adornos. Nenhuma peca de uniforme deve ser lavada dentro da
cozinha.

9.4.5 Os uniformes da CONTRATADA devem ser completos, com a utilizacio de todos os equipamentos de
protecio Individual (EPI)_definidos pelo Manual de Boas Praticas, bem conservados, adequadamente limpos.

9.5 O fornecimento dos uniformes devera ser efetivado da seguinte forma:

9.5.1 02 (dois) conjuntos completos ao empregado no inicio da execucio do Contrato, devendo ser substituido 01

9.5.2 No caso de empregada gestante, os uniformes deverio ser apropriados para a situacio, substituindo-os
sempre que estiverem apertados.

para conferéncia, devera ser enviada a Fiscalizacio do Contrato.

9.6.1 Os funcionarios dos refeitérios e /ou restaurantes devem usar uniforme, segundo a funcio de cada um, de
modo que os mesmos possam ser identificados com facilidade, tenham boa apresentacio e, principalmente,
atendam as condic¢des de higiene pessoal, exigidas e recomendadas, pela legislacio e normas técnicas
pertinentes, para funcionarios desses servicos de alimentacio, de acordo com o respectivo Manual de Boas

Praticas.

9.6.2 Os funcionadrios responsaveis pela higienizacio dos refeitorios e /ou restaurantes deverio usar uniforme
diferenciado dos demais funcionarios que manuseiam alimentos e refeicdes. Sendo obrigatéria a presenca do

inicio ao fim do preparo e do fornecimento, na cozinha e no refeitério para manter o ambiente limpo.

9.6.3 A CONTRATADA deve substituir imediatamente qualquer um de seus funcionérios ou prepostos que
sejam considerados, pelo gestor da CONTRATANTE, como inconvenientes a boa ordem de trabalho ou ainda
aqueles que deixam de observar as regras de cortesia no trato com os usuarios e as normas disciplinares
estabelecidas para esses servicos de alimentacio.

9.6.4 O trabalho nos refeitorios e/ou restaurantes deve ser supervisionado por técnico competente para tal
finalidade e realizado por funcionarios capacitados, aptos a exercer suas funcoes, inclusive em aspectos
referentes a saude exigidos para trabalhadores de servicos de alimentacio e definidos no respectivo Manual de

fornecido pela empresa, tais como avental, rede ou gorro para proteger os cabelos e se necessario, botas ou
protetores para os pés, sendo proibidos e impedidos de tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou

9.6.7 E proibido entrar na drea de manipulacio e distribuicio de alimentos, portadores de ferimentos expostos,
gripados, ou apresentando qualquer outro quadro clinico que represente risco de contaminacio ambiental que

9.7 A CONTRATADA devera providenciar os balcdes térmicos para servir as refeicées conforme norma de
higiene, balcio com viseira de vidro — evitando o contato do usuario com os alimentos (cabelo, espirro, fala).

9.8 O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, loucas,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), mao-de-obra especializada, operacional e
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administrativa, em quantidades suficientes, para desenvolver todas as atividades previstas, serio de
responsabilidade da CONTRATADA, observadas as normas vigentes de vigilincia sanitiria e outros preceitos
legais.

9.9 A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios em aco inoxidavel, tais como, talheres, colheres e
conchas. Os talheres deverao ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes.

9.10 As refeicoes deverao ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo raso.

10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
10.1. A demanda do orgao tem como base as seguintes caracteristicas:

10.1.1. A Fiscalizagao utilizara um sistema informatizado, elaborado pelo Centro de Tecnologia da Informagao e
Comunicagao (CTIC) da UFAM, pelo qual sera realizado o controle da entrada dos alunos, bem como o quantitativo de
refeicdes fornecidas.

10.1.2. O acesso do estudante ao RU ¢ permitido obrigatoriamente somente com apresentacdo da carteira estudantil da
UFAM, acompanhada de documento de identificagdo oficial com foto. A carteira estudantil possui um cédigo de
barras, cuja leitura, em leitor optico, fornece as informagdes sobre o aluno.

10.1.3. O estudante tem direito a somente uma refeigdo no café da manha e somente uma refeigdo no almogo, de forma
que o sistema ndo permite o registro de mais de uma refeigdo por café da manha/almogo para o mesmo usuario.

10.1.4. O pagamento a prestadora de servico se fard mediante relatdrio mensal do numero de refei¢des registradas no
sistema do RU (SISRU). O pagamento equivalera ao nimero de refeigdes registradas no periodo multiplicado pelo
valor unitario de cada refeicido CONTRATADA.

10.1.5. As refeigOes serdo subsidiadas parcialmente, pelos recursos do PNAES, geridos pela UFAM. Os estudantes
pagardo valor determinado pela UFAM, totalizando o valor da refeicio CONTRATADA.

10.1.5.1. A CONTRATADA podera ofertar refei¢des ao publico interno e externo (estudantes de pos-graduagao,
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 refeigdes para esse tipo de
comercializagdo e o controle de pagamento.

10.1.5.2. 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.

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

10.1.6. A CONTRATADA recebera o restante do valor integral da refei¢ao diretamente da UFAM, mediante
pagamento por meio de Nota Fiscal.

10.1.7. A Fiscalizagdo, juntamente com o DAEST, realizara, todo inicio de semestre, com apoio do CTIC, a
atualizac@o automatica de dados dos estudantes matriculados para controle do acesso ao RU.

10.1.8. A CONTRATADA devera disponibilizar 01 (um) funcionario para diariamente, no desjejum e no almogo para
manter o processo de organizagao e higiene do espago interno do restaurante.

10.1.9. A CONTRATADA devera apresentar, mensalmente, para pagamento pela UFAM, a Nota Fiscal com o valor
total das refeigcOes servidas no periodo. A comprovagdo do niumero de refei¢des sera feita mediante relatdrio emitido e
atestado pela Fiscalizagdo do Contrato.

10.1.10. Dias e horarios de funcionamento:

10.1.10.1. Desjejum: De segunda a sexta, no horario das 07h00 as 08h30.

10.1.10.2. Almogo: De segunda a sexta-feira, horario das 11h as 14h.

10.1.10.3. O horario de funcionamento do restaurante podera ser alterado por determinagdo da CONTRATANTE, a
critério da Administragdo Superior, em atendimento a demanda dos comensais, cabendo 8 CONTRATADA se adequar
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a mudanca em até 48 horas ap6s a comunicacao.

10.1.11. Das Refei¢des:

10.1.11.1. Os cardapios serdo elaborados previamente, a cada més, por nutricionista da CONTRATADA e, com pelo
menos 15 (quinze) dias corridos de antecedéncia de sua implementagdo, e deverdo serdo analisados e aprovados por
nutricionista da CONTRATANTE e devidamente autorizados por gestor dos servicos de alimentacao da

CONTRATANTE.

10.1.11.2. Os cardapios ndo devem passar por nenhuma alterag@o, salvo em casos emergenciais, devidamente
justificados por motivo de forga maior, e tais altera¢cdes emergenciais s6 poderdo ser efetivadas apos serem apreciadas
pelas nutricionistas responsaveis pela elaboragdo e analise dos cardapios originalmente aprovados, além de
devidamente autorizadas para implementacgao pela Fiscalizacdo da CONTRATANTE.

10.1.11.2.1. A produgéo das refei¢cdes deve estar de acordo com as normas descritas no Regulamento Técnico de Boas
Praticas para servigo de Alimentagdo (RDC 216/2004), RDC 275/02 e Codigo Sanitario de Manaus.

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

Tabela 3
ITENS PORCAO PER CAPITA FORMA DE APRESENTACAO
EM FATIAS: MAMAO, MELAO, MELANCIA,
01 UNIDADE OU 01 FATIA, ABACAXI, ENTRE
ERUTA CONSIDERAR O PER CAPITA DE | 1p AS
150 G APROXIMADAMENTE INTEIRAS (1 UNIDADE): BANANA, MACA,
ENTRE OUTRAS.
b A0 02 UNIDADES (50G) OU 04 FRANCES, MASSA FINA, DE FORMA OU
ATIAS INTEGRAL.
QUEIJO E PRESUNTO OU

OvVO, OU MOLHO COM

QUEIJO E PRESUNTO 02 FATIAS

QUEIIO MUSSARELA OU PRATO,

MINGAU,

OU FAROFA, OU TORTA

SALSICHA, OU [DE CADA (25 G CADA), OVO (50 G
) A CADA PORCAO), MOLHO COM PRESUNTO, OVO MEXIDO OU
REQUEIJAO, PATE SALSICHA, ENTRE OUTROS COZIDO
ENTRE PORCIONADOS.
OUTROS
TUBERCULO, OU
CUSCUZ OU BOLO OU BATATA DOCE, BANANA, MACAXEIRA,

TUBERCULO, CUSCUZ, BOLOS 80
a 120g

MINGAU —COPO DE 180ML

CARA, CUSCUZ, PUPUNHA, BOLO DE
LEITE, MILLHO, CHOCOLATE ENTRE
OUTROS, MINGAU (AVEIA, TAPIOCA,
MUNGUZA, BANANA
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PROPORCAO 50% CAFE, 50% LEITE
ADOCADO COM 10% (ACUCAR),
OFERECER OPCAO SEM ACUCAR COM
FORNECIMENTO DE

ADOCANTE.

ACHOCOLATADO/SUCO.

200 ML

OPCOES DE SABORES: CUPUACU,
TAPEREBA, MARACUIJA, ACEROLA,
MANGA, ABACAXI, CAJU, GOIABA,
LIMAO, LARANJA, UVA, ETC.

* Acompanhamento diario para o pao: manteiga e creme vegetal para os vegetarianos/veganos.

*Uma (1) opgao de fruta no DESJEJUM: Opcao alternada de fruta em ponto de maturag@o para consumo imediato. A
fruta servida no desjejum ndo podera ser repetida no almogo do mesmo dia.

*Disponibilizar diariamente uma garrafa com café sem agucar e outra com de leite sem agucar.

*Fornecer sanduicheiras para uso dos alunos durante o desjejum, na quantidade de 2 unidades.

10.1.11.4. Para o servigo de alimentacao do almogo, sera praticado um cardapio diario elaborado a partir das diretrizes
e componentes especificados a seguir:

Tabela 4
ITENS PORCAO PER CAPITA FORMA DE APRESENTACAO

COM NO MINIMO 03 TIPOS DE HORTALICAS
SALADA CRUA 80 G DE ACORDO COM A

SAZONALIDADE

COM NO MINIMO 03 TIPOS DE LEGUMES DE
SALADA COZIDA  |100 G (COZIDO) ACORDO COM A

SAZONALIDADE
PRATO PRINCIPAL  |CARNE BOVINA GRELHADA. BOVINA, SUINA, AVES E PEIXES, PARA
(CARNES- —2 TIPOS  |ASSADA OU EMPANADA (SEM  |ALIMENTACAO PADRAO.

0SSO) — 130 G ,

DIFERENTES E PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA,
PROTEINA DE CARNE BOVINA COZIDA SEM  ILASANHA DE BERINJELA, ESCONDIDINHO
ORIGEM 0SSO — 150 G DE LEGUMES COM LENTILHA, QUIBE

VEGETAL - 1 TIPO)
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CARNE DE AVE COM OSSO
ASSADA

OU COZIDA -240 G

CARNE DE AVE COZIDA SEM
0SSO -140G

CARNE DE PEIXE ASSADO,

GRELHADO OU COZIDO - 150 G

CARNE SUINA COM 0SSO - 200 G

CARNE SUINA SEM 0SSO - 150 G

[PROTEINA TEXTURIZADA DE
SOJA OU GRAOS OU TORTAS
DIVERSAS

OU MASSAS FRESCAS - 150,
SENDO

NO MINIMO 100 G DE PROTEINA

COZIDOS, GRELHADOS, PURE,

REFOGADOS - 100 G

COZIDOS, PURE E SAUTEE - 100 G

COZIDAS E COM MOLHOS E

SABORES VARIADOS - 100 G
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DIARIAMENTE
CRU-60G ARROZ INTEGRAL - 2 VEZES NA SEMANA
CRU-60 G [FEIJAO CARIOCA OU JALO OU PRETO

01 UNIDADE OU 01 FATIA M,

CONSIDERAR O PER CAPITA DE
150G

SOBREMESA APROXIMADAMENTE

EM FATIAS: MAMAO, MELAO, MELANCIA,
ABACAXI, ENTRE OUTRAS

INTEIRAS (1 UNIDADE):BANANA, MACA,
TANGERINA ENTRE

OUTRAS.

30G

DOCES (EM  PASTA, CASEIRO,
COMPOTAS, TORTAS, CREMES,

IPUDINS, GELATINAS)

SUCO (COM E SEM
, 300 ML
ACUCAR)

OPCOES DE SABORES: CUPUACU,
TAPEREBA, MARACUJA, ACEROLA, MANGA,
ABACAXI, CAJU, GOIABA, TANGERINA,
LIMAO, LARANJA,

|UVA, ETC.

*Devera ser disponibilizado limao cortado para todos os usuarios sempre que na composi¢ao do cardapio estiver

presente peixe e suino.

Tabela 5

COMPONENTE INCIDENCIA
04 VEZES/

CARNE BOVINA SEMANA
04 VEZES/

FRANGO SEMANA

PEIXE SEMANAL

SUINO MENSAL

PREPARACOES COMBINADAS COM OUTROS GENEROS

ALIMENTICIOS (FEIJOADA) SEMANAL

PROTEINA VEGETAL DIARIA
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STEAK ¢ ALMONDEGAS QUINZENAL

Obs. Nao sera permitido salsicha, como prato principal no almogo

10.1.11.5. Por proteina vegetal, entende-se: preparagdes variadas vegetarianas a base de soja em grao, ervilha, lentilha,
grao de bico, feijoes (andu, branco, fradinho, verde), proteina de soja texturizada (PTS).

10.1.11.6. As incidéncias de uso das matérias-primas que compdem o prato principal do cardapio devem seguir o
detalhamento apresentado a seguir.

Tabela 6

TIPO ESPECIFICACAO

CARNE BOVINA [PATINHO, LAGARTO, ALCATRA, COXAO MOLE OU DURO;

SEM OSSO CONTRA FILE, ACEM, MUSCULO
CARNE BOVINA
COM 0SSO COSTELA E PALETA

AVE SEM 0SSO  [FILE DE PEITO DE FRANGO

AVE COM OSSO [COXA, SOBRECOXA

SUINA SEM COPA LOMBO, LOMBO, PERNIL
0SSO
SUINA COM :
sy CARRE, BISTECA
FILE DE PEIXE
PESCADO
PEIXE EM POSTA

VEGETARIANO |[PROTEINA VEGETAL*

10.1.11.7. Obrigatoriamente os ingredientes de uma salada crua ndo poderdo constar na salada cozida em uma mesma
refeicdo.

10.1.11.8. Deverao ser garantidos pelo menos trés diferentes vegetais em cada tipo de salada, sendo que esses vegetais
deverdo ser apresentados em proporgdes igualitarias.

10.1.11.9. Identificar as preparagdes com nome do prato e se contém ou nio contém lactose, gliiten ou outro
alergénico.

10.1.11.10. As refeigdes serao distribuidas na modalidade “self service”, com porcionamento do prato principal,
incluindo a opg¢do vegetariana, e da sobremesa. Para auxiliar os comensais que necessitem de ajuda no porcionamento
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de sua refeicdo, a CONTRATADA disponibilizara copeiro para este fim. Nao sera facultado ao comensal repetir a
refeicdo integral ou itens do cardapio.

10.1.11.11. A CONTRATADA devera disponibilizar agticar, adogante, azeite extravirgem, vinagre ¢ sal em saché
durante a distribui¢do das refeigdes, assim como os copos descartaveis, (guardanapo e palito em saché).

10.1.11.12. O cardapio semanal devera ser apresentado completo a Fiscalizagdo, com antecedéncia minima de 05
(cinco) dias em relagdo ao 1° (primeiro) dia de utilizagdo.

10.1.11.13. Os cardapios deverdo ser elaborados de maneira a evitar rotinas e sempre bem apresentaveis.
10.1.11.13.1. As frituras devem ser restritas a frequéncia de 1 vez por semana em cada refeigdo.

10.1.11.14. O almogo devera oferecer opgdo padrao e vegetariana. Diariamente serdo oferecidas 02 (duas) opgdes do
prato principal padrdo, no entanto, a cada comensal sera permitido o consumo de apenas uma porg¢ao estabelecida no
cardapio basico ou metade do porcionamento de cada opgdo de proteina padrao.

10.1.11.15. 02 (duas) opgoes de salada (crua e cozida) diariamente, escolhidas dentre salada com soja, verduras cruas,
leguminosas, legumes crus, legumes cozidos, maionese, grao de bico, lentilha, tabule.

10.1.11.16. 02 (duas) opgdes de prato principal (carne bovina, suina, aves, peixe s/ espinha), elaboradas de modo
diferenciado — grelhado, ensopado, guisado, cozido, assado, empanado, bife, iscas, strogonoff, feijoada, carne moida e
desfiada (almondega, torta, lasanha), salpicdo de frango, de maneira que ndo haja preparagado idéntica dessas carnes. (o
usuario pode optar por meia por¢do de cada).

10.1.11.17. Todas as preparagdes do cardapio do dia devem ser disponibilizadas até o horario final da refeicao.

10.1.11.17.1. As duas opgoes de proteinas devem ser servidas e disponibilizadas até o horario final da refeigdo, nao
podendo ficar sem uma das opg¢des em hipodtese alguma.

10.1.11.18. 01 (uma) opg¢ao de prato principal vegetariano escolhido dentre grao de bico; lentilha; lasanha de berinjela,
escondidinho de soja/legumes, tomate recheado, almondega de soja, lasanha de soja, hamburguer de soja/legumes,
feijoada vegetariana, entre outros.

10.1.11.19. 01 (uma) opgdo de guarnigao, isto €, acompanhamentos harmonizados com as opg¢des oferecidas como
prato principal, escolhidas entre as seguintes sugestdes — puré, vatapa, macaxeira frita, macaxeira cozida, couve a
mineira, creme de milho, legumes gratinados, batata frita, batata palha, batata sauté, entre outras.

10.1.11.20. Arroz branco tipo 1 (diariamente) — Arroz integral 2 vezes na semana.
10.1.11.21. Farofa (diariamente).
10.1.11.22. Macarrao (diariamente) ao alho e 6leo, ao molho branco e outros.

10.1.11.23. Feijao cozido do tipo preto ou carioca ou jalo entre outros s/carne (diariamente), feijoada deve ser
oferecida uma vez por semana.

10.1.11.24. 01 (uma) opcdo de sobremesa, sendo 3 (trés) vezes por semana frutas in natura (banana, maga, mamdo,
melancia, abacaxi, laranja entre outras) e 2 (duas) vezes por semana escolhida entre as seguintes sugestoes —
compotas de frutas, doce de leite, gelatina, torta, bolo, pudim, creme, manjar, sorvete, goiabada e doces em geral. Os
doces e as frutas oferecidas de sobremesa deverdo variar entre os dias da semana ocasionando maior variabilidade do
cardapio.

10.1.11.25. 01 (um) copo de suco/refresco de 300 ml de fruta disposto em maquina industrializada. Os sabores do suco
devem ser diversificados durante a semana.

10.1.11.26. Todas as preparagdes dos cardapios do desjejum e almogo 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 refeitorio, onde permanecerdo acondicionados em balcoes térmicos
adequados, quente ou frio, em recipientes individuais e tampados, até serem servidas.

10.1.11.27. As refeig¢des serdo servidas por sistema de autosservico (self-service), no refeitorio da CONTRATANTE,
onde o proprio comensal porciona os acompanhamentos, enquanto o prato principal sera servido pela CONTRATADA,
utilizando-se de bandeja em pléstico, prato de porcelana, de facil higienizagdo, acompanhado de talheres de ago
inoxidavel embalados individualmente. Caso seja indicado pelos 6rgdos de controle, solicitado pela equipe de nutri¢ao
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e fiscalizagdo da UFAM, no periodo de pandemia e pds pandemia, a empresa devera fornecer quentinha aos comensais
ou a CONTRATADA podera fazer o porcionamento de todas as preparacdes, sendo os acompanhamentos de acordo
com a quantidade pedida pelo comensal e as proteinas conforme estabelecido em contrato/ termo de referéncia.

10.1.11.28. Devem estar situados na area de consumacao as bandejas, os pratos e talheres, estes embalados
individualmente, armazenados em armario de material liso, resistente e impermeével de facil higienizagdo com portas
de vidro.

10.1.11.29. Toda matéria prima devera ter procedéncia, com rotulagem contando as especificagdes exigidas dos orgaos
fiscalizadores.

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pela Contratada, de acordo com as clausulas contratuais
e os termos de sua proposta;

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscaliza¢ao dos servigos, por servidor ou comissao especialmente designados,
anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados
eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis;

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigdes, falhas ou irregularidades constatadas
no curso da execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua corregao, certificando-se que as solugdes por ela propostas
sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo ¢ condi¢des estabelecidas neste Termo de
Referéncia;

11.5. Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no que couber, em
conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

11.6. Nao praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

11.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos prepostos ou
responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos
servigos de recepcao € apoio ao usudrio;

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

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

11.6.4. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio 6rgdo ou entidade
responsavel pela contratacao, especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;
11.8. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

11.9. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das medidas cabiveis
quando do descumprimento das obrigagdes pela Contratada;

11.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacdes técnicas, orgamentos, termos de
recebimento, contratos ¢ aditamentos, relatorios de inspecdes técnicas apos o recebimento do servigo e notificagdes
expedidas;

11.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pelo art. 3°, § 5° da Lei n°® 8.666, de 1993.

11.12. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagdes, apresentem condi¢des

adequadas ao cumprimento, pela contratada, das normas de seguranca e saude no trabalho, quando o servigo for
executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.
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11.13. Entregar o espaco fisico a CONTRATADA nas condigdes exigidas pelos 6rgaos competentes (DVISA e
ANVISA), para que possam ser realizadas as adequagdes necessdrias as instalagdes dos equipamentos e funcionamento
dos refeitdrios e/ou restaurantes.

11.14. Fornecer a CONTRATADA o sistema de informagao de gerenciamento de acesso (SISRU) aos RU’s, compra e
consumo de refei¢oes subsidiadas.

11.15. Informar a CONTRATADA, antecipadamente, qualquer evento ou atividade que altere, impega ou paralise suas
atividades comerciais tais como realizacdo de concursos e outras atividades de interesse da Institui¢ao no prazo de 24
horas.

11.16. Relacionar as dependéncias das instalagdes fisicas, os bens de sua propriedade colocados a disposicao da
licitante vencedora durante a execucao dos servigos, com a indicac¢ao do estado de conservagao.

11.17. Exigir da CONTRATADA a reparagdo de danos causados pelo uso indevido dos equipamentos ¢ instalacdes
fisicas fornecidas para execugdo dos servigos.

11.18. Permitir e facilitar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execucdo dos servigcos nos dias uteis
das 05h as 23h, aos sabados das 05h as 18h, e doa fornecedores das 7h as 10h e das 15h as 17h. Qualquer modificagéo
no horério devera ser realizada somente por meio de autorizagdo da CONTRATANTE.

11.19. Dispor das instalagdes do Restaurante Universitario para recepcao de discentes em fun¢do do cumprimento do
curriculo académico referente a estagio curricular, devidamente acompanhados pelo docente responsavel pela
disciplina.

11.19.1. A utilizagdo das instalagdes do RU para desenvolvimento do estagio curricular dos Cursos da UFAM, da
capital e das diversas unidades. Devera ser previamente autorizada pela Coordenagido do Restaurante Universitario —
CRUNI.

11.19.2. A Coordenagdo do Curso da unidade solicitante devera enviar o documento a CRUNI descrevendo o periodo,
o quantitativo de discentes e o docente responsavel pelo acompanhamento do estagio.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

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

12.1.1. Fornecer as refeigdes mesmo que ocorra eventualidades como falta de energia ou falta de agua. A
CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para
situacdes emergenciais, tais como: falta de 4gua, energia elétrica, gés, quebra de equipamentos, entre outros,
assegurando a manutengdo dos servigos objeto do contrato.

12.1.2. No intuito de precaver situagdes previstas no item 12.1.1 a CONTRATADA devera manter reservatorios(s) de
4gua potavel para preparacao de alimentos, com as mesmas exigéncias.

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

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

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

12.5. Vedar a utilizacdo, na execugdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de

cargo em comissdo ou funcdo de confianca no 6rgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de
2010;
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12.6. Quando néo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a
empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte
ao da prestacdo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2)
certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unifo; 3) certiddes que comprovem a regularidade
perante a Fazenda Municipal/Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certidao de Regularidade do
FGTS — CRF; ¢ 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "¢" do item 10.2 do Anexo
VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017,

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convencao, Dissidio Coletivo de
Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributérias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a
responsabilidade a Contratante;

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

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

12.10. Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a
boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

12.11. Promover a guarda, manutengdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugao
dos servicos, durante a vigéncia do contrato.

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

12.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legisla¢do pertinente, cumprindo as determinagdes
dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condi¢des de seguranga, higiene e
disciplina.

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer mudangas nos métodos
executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

12.15. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de aprendiz para
os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno,
perigoso ou insalubre;

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as
condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execug@o do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com
deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade previstas na legislacdo,
quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n°® 13.146, de 2015.

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

12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta,
inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o
quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja
satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos
do § 1° do art. 57 da Lei n°® 8.666, de 1993.

12.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de &mbito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca
da Contratante;

12.21. Prestar os servicos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e
utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes aceitas pela boa
técnica, normas e legislacao;

12.22. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do Anexo VII — F da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:
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12.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais adequagdes e
atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apos o recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a
Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitacdes;

12.22.2. Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentacao produzida e
congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execu¢do do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros
subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizagdo expressa da Contratante, sob pena de
multa, sem prejuizo das sangdes civis e penais cabiveis.

12.23. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de cracha, além de prové-los
com os Equipamentos de Protecdo Individual - EPI, quando for o caso.

12.24. Apresentar 8 CONTRATANTE, quando for o caso, a relacdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgao
para execucdo do servigo.

12.25. Responsabilizar-se por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias e as demais previstas
em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia nao transfere responsabilidade a CONTRATANTE.

12.26. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracao.

12.27. Instruir seus empregados a respeitos das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar
atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar 8 CONTRATANTE toda e qualquer
ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungao.

12.28. Relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo de servigos.

12.29. Deter instalagdes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizagdo do objeto da
licitagdo. Os materiais indispensaveis a execugdo dos servicos objeto do contrato, sede propriedade da
CONTRATADA, nao acarretardo qualquer 6nus para a Administracao Ptblica, responsabilizando-se a CONTRATADA
pelo seu transporte para o local de trabalho — quando necessario — por sua conservacao e utilizagdo, somente sendo
permitida a sua retirada do local dos servigos mediante prévia autoriza¢do da Administragdo Publica.

12.30. A CONTRATADA assumira integral responsabilidade pelo total cumprimento das clausulas e condigdes do
contrato, respondendo juridica e financeiramente.

12.30.1. Perante a Administragdo Publica e a terceiros, pelos 6nus e encargos do contrato e dos danos que, porventura,
venha a causar, em virtude da execuc¢do dos servigos ora contratados;

12.30.2. Perante a Administragao Publica e a terceiros, pelos 6nus referentes a cobertura dos riscos de incidentes de
trabalho de seus empregados e contratados, pelos quais deve responder;

12.30.3. Perante a Administra¢do Publica, na execugdo plena e satisfatéria e dentro dos altos padrdes técnicos e
administrativos dos servigos ora contratados, bem como pelo cumprimento das obrigacdes estabelecidas no contrato e
pela sua total e perfeita execugdo, a critério da administracao.

12.31. Recepcionar os discentes e docentes do estagio curricular dos Cursos da UFAM, com finalidade de demonstrar
as atividades que a CONTRATADA desenvolve nas dependéncias do RU.

13. DA SUBCONTRATACAO

13.1. Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fuséo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam
observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas
as demais clausulas e condi¢des do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia
expressa da Administracdo & continuidade do contrato.
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15. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

15.1. A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da
qualidade na execu¢do do servico, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a adequagdo
contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo dos valores contratuais
previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n°® 8.666, de 1993.

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

15.3. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias
necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°
8.666, de 1993.

15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a
aplicacdo de sanc¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar
em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 ¢ 87 da Lei n° 8.666, de 1993.

15.5. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucao contratual devem ser realizadas de forma preventiva,
rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscaliza¢do ou unico servidor, desde que, no
exercicio dessas atribuigdes, fique assegurada a distingao dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, nao
comprometa o desempenho de todas as a¢des relacionadas a Gestdo do Contrato.

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

15.7. Durante a execugao do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos
para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer 8 CONTRATADA a corregdo das faltas, falhas e
irregularidades constatadas.

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

15.9. Em hipotese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e
qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

15.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servigco 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.

15.11. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestagao do servico em relagdo a qualidade
exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores
redutores, devem ser aplicadas as sangdes 8 CONTRATADA de acordo com as regras previstas neste Termo de
Referéncia e em Ato Convocatoério.

15.12. O fiscal técnico podera realizar avaliagcdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja
suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos.

15.13. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa
SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao.

15.14. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive
perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢des técnicas, vicios redibitorios, ou
emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da
CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.

16. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO
16.1. A avaliagdo da execucao do objeto utilizara o Instrumento de Medi¢ao de Resultado (IMR), conforme previsto no

Anexo, ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestagdo dos servicos, devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:
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a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades
contratadas; ou

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

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

16.2. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢ao Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera indicada a
retengdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso se
constate que a Contratada:

16.2.1. ndo produziu os resultados acordados;
16.2.2. deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;

16.2.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servigo, ou utilizou-os com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto contratual, nos termos
abaixo.

17.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar toda a
documentag@o comprobatdria do cumprimento da obrigagdo contratual;

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

17.3.1. A contratante realizara inspe¢ao minuciosa de todos os servigos executados, por meio de profissionais técnicos
competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a adequagao
dos servicos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem necessarios.

17.3.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato
ird apurar o resultado das avaliacdes da execucao do objeto e, se for o caso, a anélise do desempenho e qualidade da
prestacdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatorio a ser encaminhado ao gestor do
contrato.

17.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou
em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou materiais
empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a ultima e/ou unica medicao de servigos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisoério.

17.3.1.3. O recebimento provisorio também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

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

17.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o relatorio circunstanciado devera conter o registro,
a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execu¢ao do contrato, em relacdo a fiscalizacdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para
recebimento definitivo.

17.3.2.2. Seré considerado como ocorrido o recebimento provisorio com a entrega do relatdrio circunstanciado ou, em
havendo mais de um a ser feito, com a entrega do tltimo.

17.3.2.2.1. Na hipotese de a verificagdo a que se refere o pardgrafo anterior ndo ser procedida tempestivamente,
reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.

https://sei.ufam.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=1111433&infra_si... 34/43



13/05/2022 14:34 SEI/UFAM - 0986742 - Termo de Referéncia ou Projeto Basico

17.4. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisorio dos servicos, o Gestor do Contrato
devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugao dos servigos, obedecendo as
seguintes diretrizes:

17.4.1. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as cldusulas contratuais pertinentes,
solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas correcdes;

17.4.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatdrios e documentagdes apresentadas; e

17.4.3. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela
fiscalizag¢do, com base no Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), ou instrumento substituto.

17.5. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos prejuizos
resultantes da incorreta execugdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades
assumidas em contrato e por for¢a das disposi¢des legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

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

18. DO PAGAMENTO

18.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servigo, conforme este Termo de
Referéncia.

18.3. Quando houver glosa parcial dos servigos, a contratante devera comunicar a empresa para que emita a
nota fiscal ou fatura com o valor exato dimensionado.

18.4. O pagamento sera efetuado pela CONTRATANTE no prazo de 30 (trinta) dias, contados do recebimento da Nota
Fiscal/Fatura.

18.4.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores nao ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art.
24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias uteis, contados da data da apresentagdo
da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n° 8.666, de 1993.

18.5. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo da regularidade fiscal,
constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante
consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

18.5.1.Constatando-se, junto ao SICAF, a situacao de irregularidade do fornecedor contratado, deverdo ser tomadas as
providéncias previstas no do art. 31 da Instru¢cdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

18.6. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa os
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

18.6.1.0 prazo de validade;

18.6.2.a data da emissao;

18.6.3.0s dados do contrato e do 6rgdo contratante;

18.6.4.0 periodo de prestagdo dos servigos;

18.6.5.0 valor a pagar; ¢

18.6.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

18.7. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a liquidagao da despesa, o
pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para
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pagamento iniciar-se-a apds a comprovacao da regularizagdo da situag@o, ndo acarretando qualquer 6nus para a
Contratante;

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

18.9. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutencao das
condigdes de habilitacdo exigidas no edital.

18.10. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, sera providenciada sua notificacao,
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 da contratante.

18.11. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comunicar aos
orgaos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes € necessarios para garantir o
recebimento de seus créditos.

18.12. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisao contratual nos autos
do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.

18.13. Havendo a efetiva execuc¢do do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situagdo junto ao SICAF.

18.13.1. Sera rescindido o contrato em execugdo com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por motivo de
economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia, devidamente justificado, em
qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

18.14. Previamente a emissao de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragdo devera realizar consulta ao
SICAF para identificar possivel suspensao temporaria de participacdo em licitagdo, no &mbito do 6rgdo ou entidade,
proibic¢do de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art.
29, da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

18.15. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislacao aplicavel, em especial a prevista
no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2019, quando couber.

18.16. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, 2 empresa privada que tenha em seu quadro
societario servidor publico da ativa do 6rgao contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Or¢amentarias vigente.

18.17. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido, de alguma forma,
para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizacdo financeira, e sua apuracao se fard desde a data de seu
vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento)
ao més, ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicacdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.

I = Indice de compensagdo financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100)f[=0,00016438

[=(TX)|[ = TX = Percentual da taxa anual = 6%

365

19. REAJUSTE
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19.1. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacao das propostas.

19.2. Apos o interregno de um ano, ¢ independentemente de pedido da CONTRATADA, os pregos iniciais serdo
reajustados, mediante a aplicacdo, pela CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigagdes
iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte formula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de
1994):

R=V {-1°/1° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual a ser reajustado;

I° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data fixada para entrega da proposta na
licitagdo;

I = Indice relativo ao més do reajustamento;

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

19.4. No caso de atraso ou ndo divulga¢@o do indice de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagarda a CONTRATADA a
importancia calculada pela tltima varia¢do conhecida, liquidando a diferenca correspondente tao logo seja divulgado o
indice definitivo.

19.5. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

19.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser
utilizado, serd adotado, em substitui¢do, o que vier a ser determinado pela legislag@o entdo em vigor.

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

19.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

19.9. O reajuste referente a cessdo onerosa sera regido pelas mesmas condigdes apresentadas no item 19.2.

20. GARANTIA DA EXECUCAO

20.1. A Contratada apresentara, 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, podendo optar por caugdo em
dinheiro ou titulos da divida puiblica, seguro-garantia ou fianca bancaria, em valor correspondente a 5 % (cinco por
cento) do valor total do contrato, com validade durante a execugao do contrato e 90 (noventa) dias apds término da
vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogagao.

19.1.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretara a aplicagdo de multa de 0,07% (sete
centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de 2% (dois por cento).

20.1.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover a rescisdo do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem os incisos I e II do art. 78 da Lei n.
8.666 de 1993.

20.2. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

20.2.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes
nele previstas;

20.2.2. prejuizos diretos causados & Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;

20.2.3. multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e
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20.2.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela
contratada, quando couber.

20.3. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior,
observada a legislagdo que rege a matéria.

20.4. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econdmica
Federal, com corre¢cdo monetaria.

20.5. Caso a opg¢ao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidagao e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e
avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

20.6. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios
do artigo 827 do Cdédigo Civil.

20.7. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova
situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagao.

20.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagéo, a Contratada
obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, contados da data em que for
notificada.

20.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

20.10. Sera considerada extinta a garantia:

20.10.1. com a devolugdo da apdlice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento de importancias depositadas em
dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a
Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

20.10.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a
ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicagdo, conforme estabelecido na alinea
"h2" do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

20.11. O garantidor ndo ¢ parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a contratada.

20.12. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no neste Edital e no
Contrato.

21. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
21.1. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

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

b) ensejar o retardamento da execugdo do objeto;
¢) fraudar na execugdo do contrato;

d) comportar-se de modo inidéneo; ou

e) cometer fraude fiscal.

21.2. Pela inexecugao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a CONTRATADA as
seguintes sangdes:

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

i1) Multa de:
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(1) 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso
na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a_15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da
Administragdo, no caso de execucdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa
hipotese, inexecugdo total da obrigag@o assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

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

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

(4) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 7 e 8, abaixo;
e

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

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

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

iv)Sancao de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

v)Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos
determinantes da puni¢@o ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a
penalidade, que serd concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

21.3. A Sang¢do de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’”’ também ¢ aplicavel em quaisquer das
hipoteses previstas como infragdo administrativa neste Termo de Referéncia.

[33L 2 BN T334 L IINT3

21.4. As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv” e “v”’ poderdo ser aplicadas 8 CONTRATADA juntamente com
as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

21.5. Para efeito de aplicacao de multas, as infragdes s@o atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 7

|GRAU|CORRESPONDENCIA

1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 8

|INFRAC[&O
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ITEMIDESCRICAO GRAU

1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias letais, 05
por ocorréncia;

b Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia 04
e por unidade de atendimento;

3 Manter funcionario sem qualifica¢do para executar os servigos contratados, por empregado e por dia; |03

4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servico e por dia; 02

s Retirar funciondrios ou encarregados do servigo durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

5 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por 01
dia;

7 Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do 6rgdo fiscalizador, por ocorréncia; 02

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

o Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos nio previstos nesta tabela de multas, apos 03
reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgao fiscalizador, por item e por ocorréncia;

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

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

21.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV da Lei n°® 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais
que:

21.6.1. tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

21.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

21.6.3. demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.
21.7. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que assegurara o
contraditorio e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, ¢
subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

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

21.8.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30 (trinta)_dias, a contar da
data do recebimento da comunicagdo enviada pela autoridade competente.

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

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

21.11. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, houver indicios de pratica de infra¢cdo administrativa
tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira,
copias do processo administrativo necessarias a apuragao da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a
autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de
investigacdo preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacao - PAR.

21.12. A apuragao e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a
Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito
normal na unidade administrativa.

21.13. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para
apuracao da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por
pessoa juridica, com ou sem a participag@o de agente publico.

21.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

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

22.2. Os critérios de qualificagdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.
22.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

22.3.1. Comprovacao de aptiddo para a prestacao dos servigos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis
com o objeto desta licitacdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentacdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas
juridicas de direito publico ou privado.

22.3.1.1. Para fins da comprovagao de que trata este subitem, os atestados deverao dizer respeito a servigos
executados:

22.3.1.2. Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou
secundaria especificadas no contrato social vigente;

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

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

22.3.1.5. O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacao da legitimidade dos atestados
apresentados, apresentando, dentre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a contrata¢do, endereco atual
da contratante e local em que foram prestados os servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

22.3.1.6. Devera haver a comprovagao da experiéncia minima de 3 (tr€s) anos na prestagdo dos servigos, sendo aceito o
somatorio de atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os 3 (trés) anos serem ininterruptos,
conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.
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22.3.2. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria assinado pelo servidor
responsavel

22.3.3. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida pelo licitante em que conste,
alternativamente, ou que conhece as condic¢des locais para execugdo do objeto; ou que tem pleno conhecimento das
condigoes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizara
deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a contratante.
22.4. Os critérios de aceitabilidade de pregos serdo:

22.4.1. Valor Global: R$ 1.300.559,04 (Um milh&o, trezentos mil, quinhentos e cinquenta e nova reais e quatro
centavos).

22.4.2. Valores unitarios: conforme planilha de composicdo de pregos anexa ao edital.
22.5. O critério de julgamento da proposta é o menor prego global.

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

23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

23.1. O valor maximo aceitavel para a contratacdo, para fins de aplicacdo do maior desconto, sera R$ 1.300.559,04

24. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

24.1. As despesas decorrentes da presente contratag@o correrdo a conta de recursos especificos consignados no
Orgamento Geral da Unido deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada:

Gestdo/Unidade: 154039

UGR: 151419

Fonte de Recursos: 0100

Programa de Trabalho: 26.270.5013.4002.0013
Elemento de Despesa: 339039

Plano Interno: M4002G2394N

PTRES: 170122

Disponivel no link: https://www.gov.br/agu/pt-br/composicao/cgu/cgu/modelos/licitacoesecontratos/servicos-
continuados-sem-mao-de-obra-exclusiva-pregao

Camara Nacional de Modelos de Licitacoes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servicos Continuos sem dedicacao exclusiva de mao de
obra

Atualizac¢io: Julho/2021
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seil ;

Documento assinado eletronicamente por Karime Rita de Souza Bentes, Diretora, em 13/05/2022, as 09:03,
it P conforme horario oficial de Manaus, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de
eletrénica 2015.

Py
a2 .'::I-};'l- A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
oy

phrt] https://sei.ufam.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0,
- informando o cédigo verificador 0986742 e o cédigo CRC FD592F09.
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